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INTombrados por el Sr. Comisionado Genevcxl 
de México en la Exposición de Nueva Orleans, 
para dar una noticia sobre las principales plan- 
tas industriales de México, hemos formado los 
presentes apuntes sobre el cultivo y explotación 
de las más comunes, así como de la existencia 
de otras que se producen naturalmente y que 
son ó podrán ser con el tiemiDO importantes ar- 
tículos de exportación. 

No desconocemos que el presente trabajo es 
defectuoso é incompleto, y muy superior á nues- 
tras fuerzas; así lo liemos manifestado ingenua- 
mente desde que se nos distinguió con la men- 
cionada comisión, que si la liemos aceptado á 
pesar de nuestra insuticiencia, lia sido inás bien 
guiados x^or el deseo de contribuir con nuestro 
grano de arena á la realización de un jiroyecto 
que tiene por objeto ir dando á conocer núes- 
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tras producciones naturales en el exterior y es- 
trechar más las relaciones comerciales de Mé- 
xico con la República vecina. 

Si es cierto que la flora del jiaís es muy rica 
en especies, y que muchas de éstas pueden apro- 
vechar de distintas maneras la medicina, la in- 
dustria y la economía doméstica, la ma}^!* par- 
te de las útiles son apénas conocidas por sus 
nombres vulgares y alguna que otra limitada 
a23licacion, jior lo cual, para haberlas consigna- 
do en estos breves ajíuntes, habria sido j^rcciso 
contar con la suma suficiente de datos fidedio-. 
nos resjoecto de sus usos más comunes y haber 
emjorendido á la vez una serie de estudios y ex- 
perimentos para comprobarlos y poder así fijar 
con el resultado de ellos su importancia real- 
pero por una parte la suma dificultad que hay 
para adquirir noticias de cierto orden en algu- 
nas localidades do la Rej^ública, y j-tor la otra 
el corto tiempo de que hemos podido disponer 
para desempeñar el presente trabajo, nos obli- 
ga, muy á nuestro posar, á dejar un vacío que 
acaso mas adelante, con mejores datos y algunos 
estudios especiales, podamos ir llenando. 

Reproducimos íntegros los cultivos de la ca- 
ña de azúcar y el hule, escritos respectivamente 
por los Sres. Aniceto Ortega y Manuel Villada, 
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porque, en nuestro concepto, es lo mejor que so- 
bre el particular se ha dicho, respecto de lo que 
se practica en el país, suprimiendo intencional- 
mente los del tabaco y el café por ser demasia- 
do conocidos y exigir además, i)ara tratarse de- 
bidamente, una extensión tal, que saldría délos 
límites trazados. 

Repetimos que sin pretensión alguna pre- 
sentamos estos apuntes, como resultado de nues- 
tra comisión; si fuesen de alguna utilidad que- 
darán satisfechos nuestros deseos. 


M. Cordero. 


José C. Segura. 




PLANTAS OLEAGINOSAS 



EL CACAOTERO. 


HISTORIA. 

El árbol do cacao cveco ospontánearaento en los bos- 
ques quo riegan los ríos del Amazonas y el Orinoco y sus 
afluentes, y acaso también en los Estados do Tabasco, 
Cbiapas, Micboacan, Colima, GueiTero y Oaxaca. 

El sabio barón do Huraboldt, cuando vino á nuestra 
patria, encontró vestigios de cacaoteros cerca do Colima, 
y en la actualidad so cnenentran como silvestres algunos 
ejemplares do este vegetal en la barranca do Cbarapendo, 
al pié del cerro do la Batea (Parácuaro), en el rio del 
Aguacate, en Cbimilpa, en las haciendas do la Parota y 
la Zanja, etc., en el Estado do Micboacan, sin que se con- 
serve memoria por la tradición ó por la historia do cuán- 
do fueron plantados. 

Alpinos escritores aseguran quo se desarrollaban es- 
pontanoaraente ántos del descubrimiento do la América 
en Panamá, Guatemala y Campeche; pero las investiga- 
ciones de Mr. Sloane parecen comprobar la no esponta- 
neidad de esta planta en aquellos lugares. 
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Líos íintiguos mexicanos llamaban al cacaotero cacao- 
■cxiahmtl, y al fruto que produce, cacahiiafí. Era muy esti- 
mado entre ellos para la preparación de la bebida conocida 
con el nombre do chocolatl, que sólo gustaba la clase aco- 
modadaj también se consideró por mucho tiom])o después 
de la conquista como un agento do cainldo en las tran- 
sacciones mercantiles. 

Su cultivo llegó á tomar xn’oporciones considerables, 
según se deduce por el tributo que pagaban al monarca 
mexicano. Tlaltelolco pagaba G4,000 almendras do cacao; 
Cbihuatlan, 80 cargas; Toehtcpec, 200 cargas; Cuau- 
tocheoj 20 cargas; Cuctlaxtlan, 200 cargas; Xoconoclico, 
200; y en tal aprecio lo tenían, que Hernán Cortés, en la 
primera do sus cartas á Carlos Y, dice: “E por allí, según 
los españoles que ]ror allá fueron me informaron, hay mu- 
cho aparejo para hacer estancias y para sacar oro, roguó 
al dicho Moctezuma cpie en aquella provincia do Mali- 
naltepcque porque era para ello más aparejada, hiciese 
• hacer una estancia para Y. M., y puso en ello tanta di- 
ligencia, que desde en dos meses que yo so lo dije, esta- 
ban sombradas setenta hanegas do maíz y diez do frijol 
y dos mil pies de cacap, que es un fruto como almendras 
que allá venden molida y tiénenla en tanto, que se tr-ata 
por moneda en toda la tierra y con ella compran todas 
las cosas necesarias en los morcados y cu otras partes.” 

íSegun Hernández, habla cinco clases de cacao que los 
mexicanos distinguían con los nombres de cuaucacalmatl 
mecacalmaü, nochicacahuatl, tlalcacahuatl, cuahupaüachtli. 

Comían las almendras verdes, y las secas cu menor 
cantidad, pero el mayor uso que hacian del cacao ora 
preparar el chocolate. 

Esta bebida se preparaba de muy distinto modo que 
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en la actualidad; era una mezcla do cacao molido con 
varias yerbas, especias, chile, miel, agua do rosa, granos 
do coiba, y en especial do maíz, desleída on una cantidad 
do agua fria. 

Se dico que después do la conquista era tan común la 
costumbre do tomar chocolate, quo en Chiapas lo toma- 
ban las soñoras hasta en la iglesia. Se cuenta que un 
ohisi^o quiso poner término á esto abuso, prohibiendo la 
entrada á los templos á los criados que llevaban el cho- 
colate, lo que ocasionó quo las señoras so salieran do las 
iglesias. Ijos españoles introdujeron el uso del chocolate 
on Europa. En el siglo XVI sólo tomaban en Madrid 
el chocolate los grandes del reino. 

Despucs do la conquista los españoles introdujeron el 
cacaotero en Canarias y Filipinas. En México su cultivo 
ha docaido considerablemente desde la época do la domi- 
nación española, siendo los principales puntos de produc- 
ción los Estados do Tabasco y Chiapas. En los do Vera- 
cruz, Campeche, Guerrei'o, Oaxaca y Michoacan muy jioco 
se jiroduce; poro el de más aprecio en el comercio por su 
buena calidad es el do Soconusco, en el Estado do ChiajDas. 

Su introducción en la economía doméstica tuvo quo pa- 
sar por vicisitudes; como la papa [solana?/! tuberosuvi], tu- 
vo sus partidarios y sus detractores. 

Su introducción en Francia se debe á María Teresa, 
esposa do Luis XIV. 

El Gobiei'no actual, comprendiendo los beneficios que 
reportarla al país el desarrollo del cultivo en todos los 
Estados de la Eepública cuyas circunstancias climatoló- 
gicas so prestan á ello, mandó traer do Soconusco y de 
Tabasco suficiente cantidad de mazorcas do cacao, las 
que llegaron en buenas condiciones para la germinación. 
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Se cUstvibiiyó ti los Estados do Guerrero, Jalisco, Moro- 
los, Michoacaii, Hidalgo, Puebla y Vcvacruz;, y en la Ha- 
cienda Escuela de Morolos, aiirovecluiiidosc con ventaja 
en el do Vcvacruz por el empeño y cuidado que se prodi- 
gó al que se mandó d la Sierra do Zongolica, ])cro el resto 
se lia perdido por la ignorancia del cultivo, y en muchas 
jiartes jior apatía ó indolencia. 


DESCRIPCION. 

El cacaotero es un árbol do 30 á 40 pies do elevación 
do ramas rectas esparcidas y delgadas. Hojas alternas, 
grandes, simples, enteras ó dentadas, ovalcs-oblongas, con 
peciolos cortos y pequeñas estípulas caducas. Las hojas 
tiernas son de color de rosa, las adultas do un verde os- 
curo, franjeadas de color de carne. Las llores son peque- 
ñas, algunas rojizas, otras blanco-amarillentas di.spuc.s- 
tas en hacecillos y de pedúnculos muy linos, naciendo 
sobre unas midosidades del tronco ó de las ramas. Cáliz 
de cinco sépalos, caduco; corola do cinco jjólalos lingüi- 
forraes; estambres diez, cinco son estériles y largos, los 
otros cinco cortos y ocultos en la cavidad do los pétalos 
con anteras biloculares; ovario supero y con el é.stilo co- 
ronado por cinco estigmas. 

El fruto es una cápsula corácea en forma do pepino 
de superficie escabrosa y con diez estrías longitudinales 
Está dividido interiormente por tabiques que forman 
cinco lóculos llenos do una pulpa glutinosa y agridulce 
empalagosa, que recubre el grano; ésto está adherido á 
una j)laceuta común y central. 

Los botánicos clasifican este árbol en la familia do las 


Buttneruccas, hoy separado de las malváceas, en el géne- 
ro Theohroina (manjar do los diosos). 

En Tabasco se cultiva el Theóbroma angustifolia, y en 
Soconusco el Thcohroina ovatifoUa. 

Existe otro cacao en Tabasco, Veracruz y Cbiapas, 
conocido cu esto último Estado con el nombro de Papas- 
te, qiio algunos han clasificado con el de Tbeobi’oma bi- 
color. -El fruto tiene la coca semejante á la do la nuez 
\-Itiglans regia] más alargada y do 0'"20 á 25 centímetros 
do largo. Su grano es considerado do mala calidad. 

En ol Estado do Yoracruz, Cantón de Zongolica, so le 
llama cacao blanco. 

CLIMA Y CULTIYO. 

El Cacaotero requiero un clima caliento y húmedo, 
cu3’^a temperatiu’a média no bajo do 2-1° centígrados al 
dia y cujeas máxima y mínima diurna no presenten 
grandes oscilaciones. Según Mi’. Simonds, la área do su 
cultivo so extiendo cutre las latitudes 17° Sur y 17° Nor- 
te, poro por medio del cultivo so lo puedo llevar 8° más 
de uno y oti'o lado do los indicados. Yegota basta cerca 
do 2,000 pies do altitud, según el mismo autor. 

Eos terrenos que más lo convienen son los de aluvión, 
ricos en detritus oi'gánicos y que no sean pantanosos. 

Crece y so desarrolla cu los terrenos bumíferos, en los 
desmontados recientemente, en los bosques y cu los flan- 
cos do las colinas. Pero aun cuando por la naturaleza 
del clima bastante húmedo que requicie, convenga esta- 
blecer* la plantación cerca do los rios y do otras corrien- 
tes do agua, debo evitarse hacerla en terrenos pantanosos, 
si antes no se han saneado por un buen sistema de drenaje 
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q^iie Glimiiio líis agiia,s cstaucaduSj consci'^'aiido una lui- 
medad conveniente. 

Este árbol se propaga por semilla, y da mejores resul- 
tados haciendo la siembra en almáciga (canteros ó caje- 
tes). Para esto, en los meses do Noviembre á Diciembre 
so labra la tierra en donde ha de establecerse, eligiendo 
un terreno jiróximo á acpicl en dondosc ha de hacer el tras- 
planto, para evitar los gastos consiguientes al acarreo 
pérdida de tiempo y maltrato do la planta; y siempre qué 
sea posible, cerca de alguna corriente do agua, dando las 
labores que sean necesarias para mullirlas pcríectamen- 
te, procurando que éstas no sean precipitadas, sino que 
medie algún tiempo do una labor á otra; os decir, que 
pudra bien el barbecho,’ ejecutando en el mes do Marzo 
una labor con azada ó pala, á treinta centímetros do pro- 
fundidad, extrayendo los troncos y raíces de toda es- 
pecie. 

En el mes do Abril, si no está húmeda la tierra, so pro- 
cedo á formar camellones orientándolos do E.sto á Gesto 
de cinco cuartas (1™47) de ancho, y do una longitud con”^ 
veniente; hacer que tengan cincuenta metros, separados 
entre sí por un andador de sesenta centímetros, que sirva 
a la voz de cano do riego y do eseurrimiento para eliminar 
el exceso de agua provenida por las lluvias. Estos anda- 
doi^s deben estar á treinta centímetros debajo del nivel 
de la superficie de los camellones. En el mes do Mayo so 
trazan cuco surcos equidistantes á lo largo de los came- 
lones, con un rayador ó almocafre, y si no ha llovido v 
la tierra no conserva buen jugo, so da un riego para pro 
ceder luego á la siembra. Para esto, el dia en que so ha 


1 Exprc.slon usada entro lo.s cultivndorc.s mexicanos 
el lenguaje agronómico. ’ 


no aceptada en 
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de verificar, que será eu el mismo mes de Mayo, se lle- 
van las mazorcas do cacao rccicnlemento cosccliadas^ al 
lugar destinado á la almáciga, so i’ompcn, cuidando de 
desechar todas aquellas que presenten una mancha negra 
ó pringuita en el corazón (placenta ó cuerpo placeutario); 
so extraen las almendras con el mucílago que contienen, 
y se siembran en las líneas do los camellones, abriendo 
con nn plantador agujeros de tres cuartos do pulgada do 
diámetro (diez y siete milímetros), á distancia do diez 
piilgadas (veintiti’cs ccntímeti’os), y so cubren con una 
capa de tierra de tres centímetros do espesor. Una vez 
hecha la siembra, so riega con regadera do mano, y se 
cubro el camellón con i>aja, zacate, hojas de plátano ó j)la- 
tanillo, borijado ó palma. Quince ó veinte dias desjDues 
do la siembra nace la planta. 

Algunos aconsejan que se hagan remojar las almen- 
dras por veinticuatro horas ántcs do sombrarlas, y que 
so ponga en el agujero donde se han do depositar, un po- 
co do estiércol bien consumido, lo que creemos una bue- 
na práctica. 

Es conveniente regar por las tardes las plantas todos 
los dias que no llueva, poro siemjjro con rogadoi'a de ma- 
no, sobre la cubierta, y escardar pai’a destruir las. plan- 
tas extrañas que nazcan. 

Desdo los primoi’os dias de la siembra se clavan en las 
orillas á lo largo de los camellones, de tramo en tramo, 
horquetas que sobresalgan un metro sobre el nivel del te- 
rreno, colocando sobro ollas longitudinal y trasv ensálmen- 
te morillos, otates, carrizos, cuilotcs ó cualquier otro atra- 
vesaño, con objeto do formar un armazón, del que resulte 

1 Algunos prácticos aconsejan, que paiti la siembra se elijan mazor- 
cas que no pasen ele un mes de cosecbadas. 
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un tejado ó tendido al camellón, que so cubrirá cu su 
oportunidad. 

Luego que la planta tiene cuatro hojas, so quita la cu- 
bierta del camellón pai’a que pueda de.sarrollarsc libre- 
mente, y so colocarii ésta encima del tejado basta cubrir- 
lo completamente, procurando que abrigue en su derredor 
la distancia que medio entro el suelo 3^ el tejado: so dan 
los riegos necesarios á fin do que no lalto humedad al 
terreno, y so escarda cuantas veces sea convoniouto para 
tenerlo siempre limpio do malas 3'orbas. 

En Setiembre ú Octubre so comienza prudoncialmento 
a quitar la sombra, para darlo sol á la planta: cuando las 
uvias so dilatan en el invierno y en la primavera, so 
riega la almáciga por la tarde. En Junio del aüo siguien- 
te se trasplanta el cacaotero; poro algunos prácticos ase- 
guran que á los cinco meses do sombrada la almendra 
está ya la plantilla propia para trasplantarse. 


En Guayaquil y en otros lugares de la América mori 
dional, se planta la almendra de asiento sin hacerla nacer 
y desarrollarse en almáciga. 

Siendo el cacaotero un vegetal que necesita de sombra 
al menos en sus primeros años, es necesario apropiar e¡ 
tmieno a esta exigencia, para lo cual, con la debida an 
icipacion y simultáneamente con los trabajos do prona 
1 ación do la almáciga, deben hacerse los relativos para 
pieparar el terreno en donde el cacaotero debo pasar Jl 
resto do su vida. ^ 

En Enero se roza el terreno, y do Febrero á Mayo so 
madrea o planta el moté, entendiéndose por esta pahb ’ 
la operación que tiene por objeto plantar los arbola nue 
han de servir para abrigar al cacaotero en sus primeros 
anos, de la acción directa do los rayos solares 
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So madrea el terreno abriendo hoyos do im pié (0“28) 
do ancho, lai’go y pi’ofundidad, en líneas paralelas, en 
cnanto sea posible orientadas do Siu* á Noi’te, á distancia 
uno do otro do cuatro varas y media (S™??) á cinco varas 
(4“19), y en tresbolillo. 

En Mayo, al aproximarse las aguas, se siembran en 
estos hoyos ó ccjias, cstaeiis de dos y media varas (2“09) 
do coloián,' coeoite, palo mulato, jobo cimaiTon, plátano 
ó algún otro do crecimiento riipido, y con especialidad 
do aquellos de follaje menudo, que moderando la acción 
del sol, no impidan la ventilación. Puede sombrarse tam- 
bién onti’o estas líneas, maíz, huacamote ii otras plantas 
escardadas, pues sus labores sii’vcn de jji'oparacion al te- 
rreno, y lo benoñeiau para hacer el trasplante. 

En el año en que se va á hacer éste, se abren sobre las 
líneas do los árboles, llamados^madres ó madrinas, en el 
medio do la distancia do árbol á árbol, otros hoyos ó agu- 
jeros do las mismas dimensiones que los anteriores, los 
que servii’iin para plantar en ellos los cacaoteros que se 
extraigan do la almáciga cuando sea tiempo de la tras- 
plantación; á tres cuartas (0“63) do uno y otro lado de 
éstos, so abren otros hoyos en la misma dirección de las 
líneas destinadas para plantar las chichihiias. 

Al principio do las aguas, cuando se tiene seguridad de 
que se establezcan, y cuando ya los cacaoteros de la al- 
máciga han crecido cuando ménos cuarenta centímetros, 
á cuya altura llegan generalmente en el mes de Junio, se 
procede al trasplante, y para esto se elige un dia nublado. 

1 EnjOirina coraloidcs. Según el Sr. LavorrlCsre/íl este mismo árbol 
llaman en Tabasco chontal, maclro cUontal 0 madre de cacao. jVI colo- 
rín se le llama también pitos, zompantle, Tzompanquahultl, jiquimite, 
patol y piclioco. 
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So saca la planta do la alináciga, cavando con nna cu- 
chara de trasplantar para conservar intactas las raíces, 
y sobre todo, la principal que en Tabasco llaman r/i/ía, y 
cxtra 3 'éndola con la tierra que las rodea, llamada viote, 
terrón, cepa, maceta ó cepellón. 

Para asegurar la tierra á las raíces so i)ractica y acon- 
seja envolverlas con todo y terrón en una bolsa de lienzo 
burdo, de palma ó 'pfipMla (hoja ó corteza de philanu so- 
ca); se qdanta en el hojm quitando la cnvoltiu'a, exten- 
diendo bien las raíces, cuidando do no romper alguna, y 
se acaba de llenar con tierra, compriinicndola suavemen- 
te; acto continuo so siembran en los dos inmediatos, que 
están á tres cuartas (0”G27) do éste, las chichihuas, que 
consisto7r en los renuevos ó vastagos de plátanos, ó en 
estacas do una planta conocida cu Tabasco con los nom- 
bres do chaya, cocoite (^Robinia ¿sp?) y tanchich [^I/ellan- 
thus].' So cojitinúan plantando así todos los pequeños 
cacaoteros cpio so encuentran en la almáciga. 

En algunas partes, como en varios lugares do Campe- 
che y Tabasco, se acostumbra que en el año que so ha 
do hacer el trasplanto so siombi’a maíz, y cuando tiene 
una vara esta planta so verifica dicha operación, para 
que la sombra proteja al cacaotero, y luego que ha arrai- 
gado bien 'so da 7in beneficio al maíz y otro al cacaotero 
cuando aquel se cosecha. En el resto del año so procura 
por medio do escardas, mantener limpio el terreno al re- 
dedor del pié de la planta, á lo que llainan redondeo. 

Al año de haberse trasplantado el cacaotero, general- 
mentó y según la fertilidad del terreno, nacen algunos 
harhados ó reniiems, los cuales deben cortarse á cuatro 


1 Especie de acahual. 
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centímetros del tronco con una podadera ú otro útil bien 
afilado, evitando que el corte se haga á golpe para que 
no se resienta la planta. 

A los tros ó cuatro años de plantado el cacaotero, co- 
mienza á florecer, y conviene quitarlo las cbiehibuas de- 
jándolo sólo abrigado por el moté ó madre, juidiondo á po- 
co y prudencialmente quitar este último. 

Es preciso mantener el cacaotal exento de matorrales 
y arbustos, que por su desarrollo obstruyan el cultivo 
intercalarlo de otras plantas que so siembren entro las lí- 
neas do los cacaoteros, como el maíz, etc., y que perjudi- 
can por la sombra espesa que proyectan, la buena ve- 
getación do las plantas de cacao; débese, jnies, cortar los 
bejucos que so produzcan y tiendan á entrelazar los ár- 
boles y quitar el 2 ^oxtle del tronco. Esta operación, que 
es una limpia, so llama cJiajwlear el campo. 

Anualmonto so darán dos labores, una después do la 
imimora cosecha do verano y otra ántes de que so esta- 
blezcan las aguas, aporcando bien el pió del tronco (amon- 
tonándolo tierra). 

La poda ó chapoda, como la llaman en Tabasco, debe 
hacerse en Jiinio, y tiene por objeto dar buena forma al 
árbol, facilitarlo la ventilación y arreglar la pi'oduccion 
constante del cacao. 

Luando el árbol del cacaotora comienza á coronarse, 
es decir, á producir ramas eu el tronco á dos varas (1“68) 
ó una y media (1“26) do altura, so corta una, dos ó ti-es, 
según la fuerza ó desarrollo del árbol, y dejando un cuer- 
no ó chicote de xuia cuarta del tronco, quitando los cliu- 
pones que nacieron, so corta la yema terminal ó flecha 
para favorecer la fructificación cuando la planta ba lle- 
gado á cuatro ó cinco varas de altura (3” 35 ó 4“ 19). 
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El cacaotero fructifica á los tres ó cuatro afíos, proclu- 
ciendo sus flores en el tronco, cerca de las raíces y en el 
cuarto intoi’ior de las ramas gruesas: dilata para madurar 
cuatro meses. Si la acción directa de los ra 3 ’Os solares lo 
perjudica, la ventilación lo es necesaria; así es ipio la po- 
da debe tender á quitar las ramas mal situada.s, las que 
se cruzan interiormente, las ramas secas y las j^cmas ter- 
minales de las ramas cuando pasan do cierta longitud, 
con el objeto do hacer la cosecha más fácil. 

' En una caballería caben 40,000 plantas, y so necesitan 
quince hombros i^ara cuidar 50,000. 

COSECHA. 

Generalmente so hacen cuatro cosechas por alio. La 
primera, do Enero á Marzo, que so llama invernada; la 
segunda, la prmcijml, do Abril á Junio; la do Agosto á 
Octubre llamada aventurera, y la cuarta so llama alegrón 
que se efectiia do Noviembre á Diciembre. Se cosecha la 
mazorca cuando pierde el color verde y pasa al amarillo 
ó rojizo, que so hace perceptible en los espacios intercos- 
tales. 

Los peones, gañanes ó mozos encargados do esta ope- 
ración, deben pi*occder á olla coji bastante cuidado, á fin 
^ de que no so produzca ninguna herida en la mazorca ni 
desgarradura en el árbol, pues siendo ésto bastante locho' 
so, la lesión determinarla un escurrimiento difícil do con- 
tenerse, y causarla la péi’dida del árbol, ó por lo menos 
su diminución en el producto. 

Se practica do la manera siguiente: un peón, ^irovisto 
de un ayate, cesta ó canasto, desprende las mazorcas ma- 
duras que se encuentren en el tronco del árbol á su al- 
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canee, retorciendo para esto el pedvinculo, y las pono en 
el ayate ó costo que lleva consigo; pero es mejor que con 
un cucbillo troco el i^edúnculo: las que so encuentren fue- 
ra do su alcance las desprenderá valiéndose do iin otate, 
morillo, cuilote ó carrizo, que tenga en un extremo una 
media luna acerada para cortar el cabillo de la mazorca, 
procurando que en su caida ésta no se lastime. 

ENEJUGOS DEL CACAOTERO. 

El cacaotero está expuesto á los ataques do los insectos 
y otros animales; los principales son las hormigas colo- 
radas, que se comen las hojas y ramas tiernas. Cuando el 
madreado so ha hecho con plátano, acontece con frecuen- 
cia qiie lo invaden las hormigas: es conveniente entonces 
arrancar y quemar inmediatamente todo vástago que pre- 
sente un hiuchamicnto, pues será señal de qi;o existo íillí 
un nido do hormigas. Para destruirlas se aconseja derra- 
mar en el hormiguero agua hirviendo y taparlo bien; otros 
recomiendan disolver un poco do sublimado corrosivo en 
el agua, y derramarla cu el hormiguero, y algunos croen 
que lo mejor es poner jn-imoro fuego á las hormigas y ex- 
tiiq^ar después el agujero destruyendo las larvas. Hay 
otros gusanos que perjudican mucho el árbol del cacao, 
j)ero cuyos medios do destrucción no son conocidos. 

Los monos, los porico.s, las ratas, las ardillas y las plan- 
tas parásitas causan muchos malos á un cacaotal; así 
pites, es conveniente establecer trampas y tener suma 
limpieza para destruir las malas yerbas y parásitas. 

Hay una enfermedad cuya causa no está claramente 
determinada, que consiste en la aparición de una mancha 
en las ramas del cacaotero; después so corroe la corteza 
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y acaba por matar el ái'bol enteramente: en las Antillas 
se lo llama mancha, y el mejor remedio consisto en cxtii’- 
par la mancha inmediatamente que aparece, con un cu- 
chillo bien afllado, y aun quitar la rama si el mal hace 
progresos. 


PllEPAlíACION. 

El cacao se prepara do varios modos, según el clima y 
usos do la localidad: en algunas partes do Tabasco, una 
vez recogidas las mazorcas, so quiebran y so les extrae 
la almendra, poniéndola en un trasto ó canoa, según la 
cantidad; si os poca, so lo restroga con las manos; si es 
bastante, se le pisa inmediatamente basta desprender el 
mucílago, so lava ligeramente y so i^oiio á secar. 

En Soconusco so preciara el cacao de la manera siguion- 
te: una voz recogidas las mazorcas, so les extrae las al- 
mendras, las que so lavan para quitarles el mucílago y so 
ponen al sol durante tres dias; después se envuelven en 
hojas de plátano ó platanillo, y se encierran en una pieza 
durante seis ú ocho dias, á cuya operación so lo llama 
“puscahuar.” 

En seguida so vuelve á asolear por el tiempo necesa- 
rio para que sequen perfectamente las almendras. 

En otras partes de la América meridional, amontonan 
e cacao desgi-anado en una pieza que comunique al ex- 
terior con un caño, y en el cual de antemano so ha pues- 
to en el pavimento hojas do plátano: lo dejan por veinti- 
cuatro horas á fin do que éntre en fermentación; después 
de este tiempo lo sacan y lo asolean hasta que está bien 
seco. En Cayena, cuyo clima húmedo no permite dese- 
car bien el cacao al aire ambiente, lo exponen al humo 
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de una hoguera (fogata ó luminaria), pero resulta de muy 
mala calidad. 

La ]u-eparaciou por el terraje, \isada en las Antillas, 
consiste en poner las almendras en unos agujei’os abier- 
tos cu la tierra y cubrirlas con una capa do arena; so de- 
ja fermentar por tros ó cuatro dias, teniendo cuidado do 
remover frecuentemente el monton y cubrirlo cada vez 
con una nueva capa do arena; dos2)ues so lo extiende so- 
bro camas ó tendidos do carrizo xl otate para que se aca- 
bo do secar bien. 

Tin el método do tierra firmo so extraen las almendras 
do las mazorcas, 3^ so encierran en una pieza do uno á 
tres ó cuati’o dias, según que el tiomjxo sea más ó nxénos 
soco ó lluvioso; en seguida so saca y extiendo en eras ó 
secaderos á la exposición del sol, poro sólo de dia; des- 
pués do esto so almacena el cacao un dia ó dos para que 
so desarrollo un principio de fermentación, á fin do ase- 
gurar su conservación, y después so acaba de completar 
la desecación exponiéndolo otra vez al sol. 

Los secaderos on tierra firme afectan una disposición 
es^xecial, semejante á xxnos asoleaderos do aziicar que so 
construyen en el Estado do Yeracruz: éstos consisten en 
una pieza más ó ménos grande, según la impoi’tancia 
de la cosecha, con un techo móvil que abarca sólo la mi- 
tad do la construcción; esto techo corro á lo largo de los 
rieles por medio do unas caiTetillas. Estos secaderos son 
muy xitiles, porque so ovita quo el cacao so moje cuando 
llueve, lo cual determinarla un demérito en este artículo. 

Generalmente so considera quo cada árbol de cacao 
produce por término medio dos libras de almendra. 
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USOS. 

El cacao sirvo para la preparación del chocolate y la 
extracción de sn grasa. 

La manteca do cacao es amarillenta, poro so puedo 
hacer blanca, fundiéndola y lavándola con agua hirvien- 
do. Tiene el olor do la semilla y un sabor astringente al- 
go amargo, poro agradable. Su consistencia es como la 
del sebo. Su peso específico es do 0,91, y so fundo á 30° 
centígrados. Dura mucho tiempo sin altoi’arsc. 

Se extrae del cacao do 48 á 56 por ciento do grasa. 

COMPOSICION (QUÍMICA. 

Según Mitschorlicb, hé aquí la composición do un cacao 
de Guayaquil; 


Manteca 

Fécula 


45 

14 

06 

:í 49 

1 Q 

Azúcar 


„ 18 

Celulosa 


6,8 


Materia colorante 


3,5 

» 5 

Proteina combinada 


13 

„ 18 

Theobromina 


1,2 

» 1,5 

Cenizas 


3,5 


Agua 


5,6 

„ 6,3 


Duclaux ha encontrado huellas do cobro en las pelícu- 
las del cacao. 

El precio del cacao en Tabasco es comunmente de 8 18 
la carga de 60 libras. 
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EXTlí ACCION I)E LA MANTECA. 

La inaiitoea se extrae del cacao do dos maneras, por 
presión o por medio del agua. En ambos casos es preci- 
so torridear la almendra y molerla para reducirla á pasta. 
Para extraer la grasa por la jii-o.-^ion, se pono la pasta en 
sacos do tela ñicrlc y se somete á la acción de la jn-ensa 
elevando la temperatura basta el punto de fusión de la 
grasa, durante todo el tiempo do la opci'acion. Para ex- 
traerla por el agua so bace hervir la pasta en cierta canti- 
dad do este líquido; la grasa, por la acción del calor, so 
separa do las celdillas que la contienen. Se la deja enfriar', 
so solidifica en la superficie y so la separa. Para clarifi- 
carla se fundo en bailo de María y en caliento so cuela y 
deja enfriar. 

COMERCIO. 


La venta del cacao la efectúan los coseclicros entre- 
gando el grano sin envaso do ningún género, y so acepta 
como medida do peso la carga do 60 libras. Do aquí que 
no baya tara ninguna que abonar por la parto del ven- 
dedor. 

El comjn’ador en Tabaseo es quien tiene que entcrciar, 
lo que so efectúa por costumbre en bidtos de forma par- 
ticular, con 3 J cargas do cacao envueltas en doblo petate 
y arpillera, y atadas con dos gruesas lías, maniobra que 
tiene el costo siguiente: 


Dos lías á 

Dos arpilleras. . 

Un petate 

Maniobra 

Total 


§ 0 18J es. j 
0 20 „ 

0 62.1 „ 

0 45 „ 


-por 1 tercio. 


.$ 1 ádi es. J 


Plantas ind,— 2. 
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El cmbai’quo so efectúa en San J uan Bautista, y los de- 
rechos de extracción que paga en el Estado son á razón 
do 81 25 es. por carga, sea 84 IG es. por tercio. 

Los demás gastos que tiene el cacao jiara su despacho 
son insignificantes; estampillas ])ai'a documentos, etc. 

Para trasportar el cacao ú A^eracriiz so le ficta en los 
buquocitos nacionales, y el floto que so satisface es do un 
peso por tercio. 

En Veracruz so vendo el grano por fanega do 110 li- 
bras, abonándose í) libras de tara por tercio y cargándo- 
se un peso por valor de los abrigos. 

En México so vendo por libras, abonándose 8 libras 
de tara por tci’cio y cobrándose 50 centavos por los 
abi’igos. 

Para mayor claridad se acompaña un cálcido sobro cos- 
to do una p^artida con expresión do todos sus gastos, to- 
mando p)or baso 80 tercios. 

No está i)or domas observar que no son necesarias dos 
lías en cada tercio y que bien podria sustituirse el anti- 
guo envaso con los sacos hoy usados para los demas ca- 
caos, lo que rcduciria el gasto considerablemente, y tam- 
bién debe tenerse presento que el precio del cacao sufro 
un recargo do varios centavos, motivado ptor la circuns- 
tancia do que los especuladores residentes en Tabasco, y 
por consiguiente los demas comerciantes do otros luga- 
res no piasan al comprador más que 8 ó 9 libras respec- 
tivamente do tara en cada tercio, siendo así que las lías, 
poetate y arp')illcra pesan 14 y hasta 16 libras; do modo 
que dicho coinpnndor paga al pareció del cacao eso exceso 
del envaso. 

Durante, el año de 1883 entraron en Veracruz 7,407 
tercios, de los que no os probable so haya oxpjortado al- 
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gimo por no haber tenido éxito los ensayos hechos en el 
extranjero, ni tener demanda fuera do la Eopública. 

COSTO DE 80 TERCIOS DE CACAO. 

80 torcio.s onciio do á 210 libras netas, 

108,000 libras á $ 18 las CO libras 5,0á0 00 

GASTOS EX TABASCO. 

160 lías á ISJ es § 30 00 

ICO arpilleras á 20 es 32 00 

80 petates á 021 es 50 00 

Hecburas, acarreos y menores á 45 es... 3G 00 

Derechos do extracción 350 00 

Docuuioutos, estampillas y menores 1 23 $499 23 

En Tabasco, comisión al 3 por ciento so- 
bre $5,539 23 §1G6 18 C65 41 

$5,705 41 


GASTOS EN VERACRUZ. 

Fleto marítimo $1 por tercio $ SO 00 

Descarga 6 introducción 1 rl. tercio 6 00 

Derecho de ho.spital 1 real tercio 10 00 

Despachos, hojas y timbres 50 

Gastos de remesa y seguridad 40 20 

Comisión de tránsito 40 00 175 70 


GASTOS EN MÉXICO. 

Fleto de ferrocarril $258 40 

Derechos de consumo 12 rls. por 1 tercio. 120 00 

Conducción y menores 25 00 403 40 

Situación sobre 5,705 41 (por Tabasco) 

Idem sobro 175 70 

A la vuelta ' $6,285 39 
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De la vuelta § G,285 39 

Para el precio de venta fpie general- 
mente efectúan comisionistas de los 
especuladores en Tabasco, hay que 
agregar: 

Comisión 2i por ciento. 

Corretaje 1 por ciento. 

Almacenaje 1 por ciento. 

Garantía 2í por ciento. 

Eéditos C por ciento sobre ventas á plazo. 

13 por ciento según 7,887 57 importe de 

$1,012 37 

57,297 C7 

por libra 46cs.87 


En Soconusco so dan dos cosechas al año; en Mayo que 
es la mejor, y en Setiembre. 

Los productos son en pequeña escala, y el cultivo en- 
tregado casi oxclusivamcnto á manos de indígenas, pu- 
diéndose decir que raro es el que no lo liaga, aunquo'sólo 
sea de un par de arbustos. 

Dichos indígenas vienen á venderlo verde á Tapaehula 
en partidas do 1 á G libras (pocos traen más), á comercian- 
tes que lo van reuniendo. El precio á que lo venden es 
de 2 reales á 4 y á 5 libra, y aun hasta 6 cuando está 
muy escaso. 

En México vale do 5 á 10 reales, según la existencia ó 
escasez en plaza. Hoy ha llegado á bajar por caso excep- 
cional hasta á reales. 

Los comerciantes lo resecan al Sol y le hacen algunos 
beneficios insignificantes para que no se pique, talos como 
ponerlo, después de seco, en cenizas. 


21 


Las vias de comunicación para México, son por Te- 
huantepcc á Oaxaca; i^or Miuatitlan áVeracruz; ó j)orel 
puerto de San Bonito á Aeapulco, 

La vía más pronta ó fácil es esta filtima, siendo el flete 
de Tapachula al puerto do San Benito (8 leguas) de 4 á 
6 reales el quintal, y bien puede calcularse que basta 
Aeapulco y el do esto iiltimo puerto á México, será do 9 
á 10 pesos quintal poco más ó ménos. 

Hay además los gastos de comisión, tránsito y demas 
habituales, así como la alcabala que hoy día es de 8 1 63 es. 
por cada 100 kilogramos, en lugar do 13 es. libra que an- 
tes pagaba. 

El cambio para situar dinero en Tapachula suele dar á 
ganar de 4 á 6 por ciento al especulador de México. Ge- 
neralmente so ha hecho entregando la suma en la Teso- 
rería General do la Nación y recibiendo orden sobro la 
aduana do Tonalá. 

De TaiDachula á Tonalá hay también algún beneficio, 
princijJalmento en los meses do Noviombz-o á Enero en 
que van muchos del segundo lugar al piámero con gana- 
do vacuno. 

El envase comunmente usado hoy es el costal de coten- 
se, y la tara lo que éste pese. 

Antes venia en zurrones de cuero, sin duda para pre- 
caverlo do la humedad y para su mejor conservación; 
debiendo advertirse que frecuentemente frao dicho ca- 
cao una avería de humedad que no se sabe si procederá 
de su beneficio, ó del tránsito do Tapachula á San Benito, 
ó en fin, do la navegación. 
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COQUITO DE ACEITE. 


Así 80 denomina vulgarmente cu los mercados á la al- 
mendra de la Alfonsia Oleífera, producida por xm palme- 
ro que croco silvestre y en gran abundancia en los Esta- 
dos do Jalisco, Guerrero, Oaxaca, Miclioacan y Colima; 
en este xiltimo, puedo decirse sin oxagoi-acion qxxe ocupa 
todo el litoral, y en los otro.s, aunque nxxiy propagado, su 
zona 80 limita á las costas. 

Esta especie, que según parece no difiere d'el Mais me- 
lanococa de Goertnex-, vegeta en Colombia, en donde se 
conoce con el nombre do Oorozo, y es muy estimado pol- 
la grasa qxxe prodxxcc, llamada manteca do corozo. 

La natui-aleza se ha encargado de propagar este pal- 
mero en las playas del Pacífico; pero hasta ahora los ha- 
bitantes de la costa muy poco partido han sacado de él, 
pudiendo obtener xxix magnífico aceite concreto, piopio 
pai’a la fabricación do jabones y para otros varios xxsos, 
y qxxe puede ser xxn excelente ai’tículo do exportación. 
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Fructifica casi todo el aíio, y so estima que cada pal- 
mero puede dar por término medio do 100 á 120 cocos. 

La nuez del coquito produce un 50 por 100 do mante- 
ca giasa. esta es solida ix la temperatura ordinaria^ do un 
olor especial miiy agradable, fusible do 25° á 28° centí- 
grados; ligeramente soluble en el alcohol, más en el éter 
acético, y totalmente soluble en el éter sulfúrico. 

Se saponifica con mucha facilidad, y produce con la 
sosa jabones consistentes muj- suaves al tacto. 

La nuez puedo conseguirse en algunos puntos del Es- 
tado de Oaxaca á 50 es. en los distritos de La Union, 
Ualeana y otros del Estado do Guerrero, á 37 es. @, y á 
es. jjuesta en Acapuleo. 


coco DE AGUA 


Entro las palmeras hay una planta quo produce unos 
frutos voluminosos, en el interior de los cuales se encuen- 
tra una nuez envuelta imr una materia fibrosa muy áspe- 
ra, conocida vulgarmente con el nombre de coco de agua; 
dicha planta jiertenoeo al Cocos Nucífera do los botánicos. 

So le encuentra en abundancia en los Estados do Ohia- 
pas, Yucatán, Campeche, Oaxaca, Gruerrero, Michoaean 
y otros, y sobre todo en las costas del Golfo y del Pacífico. 

El cocotero es un árbol erguido, corpulento, quo llega 
á una altura hasta do 30 varas, siendo la más común de 
20 á 25. Cuando ha llegado á su perfecto desarrollo pro- 
duce una gran cantidad do frutos anualmente, y éstos son 
tanto más voluminosos cuanto menor es el número do los 
que se hayan desarrollado juntos en el mismo racimo. 

El cocotero se propaga sembrando las nueces mejor 
logradas, y en j)erfecto estado do madurez, en almácigas 
dispuestas en un terreno bien preparado, rico, profundo, 
y que tenga un exceso de humedad. Se cree que el ele- 
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mentó calizo os, si no nccosavio, sí muy conveniente pa- 
ra el desarrollo de la planta, así como la presencia do 
la sal marina; y en efecto, so nota que los individuos 
que crecen más cerca de las orillas del jnar son los más 
lozanos 3 * iiroductivos; con este objeto se pone al-momcn- 
to do la siembra en las almácigas, en cada uno do los ho- 
yos en donde se depositan los cocos, una gran cantidad 
de sal. 

Dos ó tres meses después do sembrados los cocos nacen 
las plantas, j algunas veces ántes, según sea el estado do 
humedad del terreno y la temperatura del lugar. Las 
plantas jiermanecen por lo regular un ano en el semille- 
ro, y de allí se trasplantan al lugar adonde deben quedar 
definitivamente, teniendo cuidado de disponer el tei'reno 
en las mejores condiciones qiosiblos, para que no sufran 
con el cambio pasando á un suelo menos fértil. Cuando 
las plantaciones so ordenan en líneas, se colocan las ma- 
tas de cinco á seis varas de distancia una do otra, du- 
rante su crecimiento hasta los tres aiíos se los atiendo 
minuciosamente, liraj^iándolas, regándolas 3 ' removiendo 
el terreno cuantas veces fuere necesario; pasado este tiem- 
po, el árbol tiene ya bastante energía para seguir des- 
arrollándose sin cultivo. 

Desdo los siete años empieza á fructificar el cocotero 
basta los cincuenta ó sesenta, dando anualmente, por tér- 
mino medio, de 120 á 150 frutos. 

Tanto la planta como el fruto del cocotero tienen va- 
rias aplicaciones, y se api'ovcchan 3 ’a en la industria ó en 
la economía doméstica, y á esto respecto tiene gran se- 
mejanza con el maguey. 

La madera del cocotero es muy resistente, y so em- 
plea para bacer balsas y útiles do marina, así como en 
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las construecioiics: las hojas sirven para techar las ha- 
bitaciones rústicas: haciendo incisiones en el tronco del 
árbol, escurre un líquido azucarado, fermcntesciblo, de 
donde se puede retirar azúcar por concentración del jugo^ 
y con el cual so prepara una bebida embriagante llamada 
tuba en Colima, do la que so puedo obtener vinagre; des- 
tilando el líquido fermentado so recogo un buen alcohol, 
muy aimeciado en la India, en donde se conoce con el nom- 
bre do Arrali. Las fibras quo envuelven la nuez sirven pa- 
ra hacer cuerdas, y en Filipinas y las Molucas so hacen 
con las barbas do coco, tamices qiio so emplean en la fabri- 
cación do la sustancia amilácea llamada Sagú. La cáscara 
do la nuez, dividida por la mitad, la usan las mujeres á 
guisa de jicara, y so lo utiliza también para hacer objetos 
do arte. En el interior de la almeiidra, cuando ésta está 
tierna, haj" un líquido lechoso, refrescante, quo se usa co- 
mo bebida para apaciguar la sed; la almendra se consumo 
como fruta, y sirvo para hacer un dulce muy apreciado, 
llamado cocada, y da una materia grasa fija, blanca, de 
consistencia irntuosa, fusible á 20°, quo puede obtenei’- 
BO por presión en la j)roporcion do 60 j)or 100, según 
Tindall. 

El aceite do coco es un artículo muy importante de ex- 
portación; so le utiliza para la fabricación do jabones, do 
velas, y j)ara engrasar muchas maquinas, particularmen- 
te los ejes de los eari’os, wagones, etc. 



LA HIGUERILLA Ó RICINO 


Esta planta, de la familia de las euforbiáceas, es el Rici- 
mcs eomimis, planta originaria do la India, conocida desde 
la más remota antigüedad. Plinioj’' Herodoto indican el 
uso que liacian do esta especio oleaginosa los pueblos 
antiguos, utilizando el aceito que jiroducon sus semillas, 
tanto para el alumbrado, como do agente terapéutico jior 
sus jji'opicdades imrgantos. Ea medicina moderna lo si- 
gue utilizando aún, y la industria lo da cada dia majo- 
res aplicaciones. 

Ea Higuerilla so j)roduco con exuberancia en México, 
en las tierras calientes y cu los climas templados: en el 
vallo do México es una planta vivaz que suelo llegar á 
desarrollarse en los terrenos muy fértiles, á la misma al- 
tura de cinco á seis metros á que llega normalmente en 
los países cálidos; en los climas frios crece también, pei’o 
es entonces una planta anual y herbácea. Ea altura mé- 
dia á que por lo regular se eleva en los lugares temjila- 
dos es de á 3 metros, ramificándose como un arbusto. 
Su tallo es cilindrico y fistuloso, sus hojas palmadas, lisas, 
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con muchos lóbulos desiguales iiTcgulavmento dentados, 
pi’ovistas do un peciolo do 0,30 á 0,40 de longitud. Los 
tallos van terminados por espigas en panículos que pro- 
ducen frutos numerosos, globiiloso.s, erizados de puntas 
que encierran granos voluminosos del tamaHo de un frijol, 
lisos, lusti’osos, oblongos y seHalados con manchas ó es- 
trías morenas: la almendra es blanca, algo dulce y un 
poco agria. 

Se cultiva otra especie ó variedad cuyo tallo y ho- 
jas tienen un color verde oscuro y producen granos 
pequeños, más estimados que los do la variedad ante- 
rior, por el mayor rendimiento que dan en aceite; so 
prefiere, sin embargo, á la primera, j)or ser mucho más 
rústica. 

La Higuerilla croco do preferencia en los terrenos ar- 
cillosos profundos que conserven alguna humedad y que 
estén suficientemente abonados: su vegetación es muy nl- 
pida cuando se hace la siembra en tierras apropiadas, pero 
es lenta y produce pocos granos en los terrenos arenosos, 
pobres y expuestos á la sequedad. Durante su crecimien- 
to, es conveniente remover el terreno varias veces y ro- 
I gar las plantas siempre que fuere necesario. 

La siembra so hace en líneas, á la distancia de 21 á 3 
metros una de otra las plantas, cuando la tierra es rica y 
profunda, y á menor distancia cuando el terreno es pobre. 
En algunas localidades hay la costiunbi-e do formar al- 
mácigas y trasplantar la planta cuando haya llegado á 
cierto grado de desarrollo; poro esta precaución es inútil 
y ocasiona un gasto más en el cultivo; es preferible de- 
positar dos ó tres granos en el terreno en donde ha do 
permanecer la ¡jlanta, y una vez desarrolladas éstas, con- 
servar uno ó dos de los pies más vigorosos. 
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Cuando los í'rutos han llegado á su perfecta madurez 
3'’ la cáscara que envuelvo los granos toma un color ama- 
rillo, es conveniente cosechar: la recolección es continua, 
empieza generalmente desde el mes de Agosto y termina 
á mciliados do Octubre, desi)uos do las primeras heladas. 

-Las semillas do la Higuerilla son mu}' oleaginosas; con- 
tienen GO por 100 do aceito, pero industrialmcnto no so 
aprovecha unís do un 35 á 40 por 100. El residuo sólo i)ue- 
dc utilizarse como abono. 

La Higuerilla es una pjlanta de grande importancia, 
considerándola no solamente como oleaginosa por la can- 
tidad do aceito que producen sus semillas y los muchos 
usos á que so destinan éstas, sino por servir sus hojas pa- 
ra la alimentación del Bombyx cynthia (de Fabricius), gu- 
sano do soda originario do Bengala, cjuc vive sobro esta 
planta, criáudoso en domestieidad. La .soda que produce 
esta especie, aunque menos fina que la del gusano do la 
morera, Bombyx morí, tiene la ventaja sobro esta última, 
do producirse con más facilidad 3^ tener una duración tal, 
que los vestidos confeccionados con ella comunmente se 
ven pasar do padres ái hijos; por esta razón en la actuali- 
dad so trata do aclimatar esto gusano en todas aquellas 
partes en donde pueda cultivarse la Higuerilla, y diaria- 
mente so hacen esfuerzos jjara propagar esta última en 
diversos países. 

Son muchos los usos á que so destina el aceito do rici- 
no. En la medicina solo utiliza como purgante; sirvo pa- 
ra el alumbrado, para la fabricación do jabone.s, y en la 
pintura por ser secante; mezclado con cal forma un buen 
cimento. 

Destilando el aceito de Higuerilla sobre la potasa mu3' 
concentrada, so obtiene do 20 á 22 por 100 do un cuerpo 
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sólido en láminas nacaradas, fusible :i 127°, llamado áci- 
do sebásico, que puedo emplearse para la í’abricacion do 
las velas, mezclándolo con otras grasas. A la vez que el 
ácido sebásico, so forma cuaiiflo se destilad aceite sobre 
la potasa, un líquido incoloro, insolublocn el agua, solu- 
ble en el alcohol y el éter, oleaginoso y aromático que 
presenta todos los caracteres del alcohol: se le ha llama- 
do alcohol caprílico y puede iitilizarso en el alumbrado 
por dar una flama intensa cuando arde y no ]U’oducir 
olor desagradable durante la combustión. 


CACAHOANANTZIN 


En los Estados de Morolos, Guerrero y Micboaean muy 
cspocialmonto, y en algunos otros de la Eopública, crece 
silvestre un árbol corpulento de la importante familia de 
las rosáceas que los naturalistas conocen con el nombro 
de licanici arbórea, y al cual los indígenas designan con el 
nombro do quirindal cacahuananche ó cacalioanantzin, que 
en idioma mexicano significa madre de cacao: los frutos 
do diclia especio contienen una gran cantidad de materia 
grasa, cajíaz de explotarse para diversos usos industria- 
les. Hasta abora, poco conocida esta grasa vegetal, tiene 
muy limitadas aplicaciones; so usa mezclándola con una 
porción do la grasa animal, para la fabricación de jabones, 
y los indígenas, qiie ban sido quienes vei’daderamente la 
ban dado á conocer, utilizan los frutos secos para alum- 
brarse con ellos, ensartando varios en un popote basta 
formar una especio do vela que encienden. Cada semilla 
arde con una llama fuliginosa comunicando el fuego á la 
siguiente, con quien está en contacto, durando la com- 
bustión de cada xinapor término medio, de 4 á 5 minutos. 


Plantas ind.— 3. 
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Los natni’alislas quo se lian ocii])atlo de la flora de las 
Amóricas, scnalaii á la mayor jiarto do las Uranias ]'>ov 
patria el Brasil y ii la arbórea el isüiio de Panamá; pci'o 
Beguramenlo quo esta úlliina es también originaria do 
México, pues se ignora quo en alguna é]mea baya sido 
objeto do explotación, y como tal imj)or(ada, y no os jiro- 
bablc quo sin utilidad ontónces baya babido quien se en- 
cargara do propagarla, como en la actualidad so encuen- 
tra, en tan vasta extensión del territorio mexicano. 

Para dar idea exacta del árbol de cacabuanancbc po- 
nemos il continuación la dcscri])cion botánica que de él 
ba hcclio el Sr. G. Alcocer, colector do la Comisión cien- 
tífica mexicana. 


Ijio.vnia aruorba. Sekm. 

“Arbol de cerca de 20 metros, con hojas alternas, sim- 
ples, coriáceas, ovado-oblongas, obtusas, ó escotadas en el 
vértice, do márgenes íntegros, superiormente lampiñas, 
lustrosas inforiormento, con leve vello blanco y realzada 
la red de los nci'vios secundarios; de 10 á 12 centímetros 
de largo y de 7 á í) centímetros de ancho; ])cciolo corto 
de 1 centímetro ó mcno.s, llevando dos glándulas á la altu- 
ra de la base do la hoja; cstíj)ulas alesnadas, connadas, las 
más veces caducas. 

Eamitos, yicciolos, costillas do las hojas, estípulas, ra- 
quis, cáliz y ovario íerrugíneo-vellosos. 

Cáliz infero de tubo globoso, urccolado, con cinco ló- 
bulos, pequeños imbricados y coriáceos. Pétalos cinco, 
obovalcs, levemente híspidos, am axil lentos. Estambres de 
8 á 10, breves, monadelfos, desiguales, vellosos, inclusos, 
nsertados en la gai'ganta del cáliz y llevando anteras bre- 
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vísimns. Ovario en el fondo del cáliz, globoso, nnilocular, 
estilo ginobásico, alesnado, velludo. Drupa monosiDerina, 
semejante á la aceituna, do cndocarpo leüo.so; grano er- 
guido, testa membranosa, cotiledones gruesos, carnosos, 
plano-convexo.s, oleaginosos y sonrosados. 

Flores pequeñísimas, do dos milímetros, sentadas, tri- 
bractoleadas, reunidas en glomórulas, llevadas j)or pano- 
jas terminales.” 

Como ya hemos indicado, del fruto de la Dicania pue- 
do separarse una materia grasa, qiic so presenta con as- 
pectos diversos, según hayan sido los procedimientos em- 
pleados para obtenerla: oxtraida por la acción do la pren- 
sa, toma un color blanco sucio, cuando la jjrcsion so ha 
hecho separando previamente la almendra; cuando ha sido 
con todo el fruto y ésto no está perfectamente maduro y 
seco toma una coloración verdosa; y, por último, se obtiene 
iiu producto blanco si so trata la almendra por los disolven- 
tes comunes do las grasas. Su olor es rancio, tanto más 
pronunciado, cuanto más viejo ha sido el fruto do donde 
so ha separado, lo que indudablemente es debido á la for- 
mación do ácidos grasos que resulta?! al contacto del aire 
y bajo la acción do la aleurona, que existe en grande canti- 
dad en el gi’ano, como es fácil do reconocer al microscopio: 
esto princixúo, obrando como fermento, provoca la des- 
composición de la grasa, determinando esc olor sui generis 
que so nota al dividir un fruto antiguo do quirindal. La 
grasa verde que resulta do la exjircsion del fruto, llevan- . 
do consigo mayor cantidad do materias extrañas, fermen- 
ta con más facilidad, y al cabo de poco tiempo despide un 
olor nauseabundo, aunque haya sido conservada con gran 
cuidado. 

Es insípida, insoluble en el agua, se disuelve poco en el 
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alcoliol j en el petróleo y con gran facilidad en el éter, el 
sulfuro de carbono y la benzina. 

A la temperatura ordinaria, tiene una densidad de 
0,971; funde de 3-±°á39°, siendo su punto de fusión, como 
se ve, muy semejante al del aceito ó manteca de palma, 
que es de 32° á 36°. Cuando se calienta la grasa del Caca- 
buananclie á fuego directo, so observa que á los 185° em- 
pieza á emitir vai)ores de reacción acida, y hiervo dcs- 
comiioniéndose á268°. A los 285° toma un color verdoso, 
y de esta temperatura en adelante se pono más consistente 
y toma un color amarillo subido; cu esto estado tiene al- 
guna elasticidad, j)resenta un aspecto fibroso y so disuelve 
con dificultad en el éter, y apenas á caliente en el alcohol 
y la esencia de trementina. 

Tratando la almendra previamente triturada por el éter 
anhidro ó el sulfuro de cai'bono, en el extractor do Payen, 
ó en el claiómetro de M. Berjot, do cuyos aparatos so ha 
hecho uso para el ensaye, so obtiene, sometiendo la mate- 
ria hasta el agotamiento, un 70 por ciento do producto 
graso por término medio: esto rendimiento es verdadera- 
mente notable, cuando so compara con el que dan la ma- 
yor 23arto de los granos y semillas oleaginosos. 

La septaracion de la almendra no ^u’csenta gran dificul- 
tad cuando el fruto ha llegado á cierto estado do madurez; 
triturándolo con suavidad en un mortero, se rompo y p)ue- 
de aislarse el grano. La relación entro ésto y el pericar- 
pio, es de 48 del último para 52 del p^rimero, aunque so 
compn-endo que esta cxjiresion pmodo variar con el estado 
de sequedad del fruto. Se conoce que ha llegado á la ma- 
durez cuando jirescnta bastante resistencia á la pircsion 
de los dedos y puede jpartirse con facilidad al golpe del 
pilón. 
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Do la relación anterior resulta que los frutos del eaca- 
huanancho, recientemente cosechados y expuestos por al- 
gunos dias al sol hasta que presenten los caracteres de 
madurez señalados, contienen iin 36 por ciento do su peso 
do aceite concreto; esta cantidad deducida de los ensayos 
verificados en las almendras tratadas por los disolventes, 
éter y sulfuro de carbono, es indudablemente sujjerior al 
rendimiento práctico que se obtenga por los medios co- 
munes do. extracción do los aceites, y tanto mayor cuanto 
más imperfectos sean los aparatos. do qiio so haga uso; 
pero en un establecimiento medianamente montado y ha- 
ciendo la presión á caliente, es probable que el rendimiento 
no bajarla de un 30 por ciento del j)cso bruto do la druj^a. 

La grasa tiene una reacción neutra á los colores vege- 
tales; expuesta por mucho tiempo al contacto del aire, se 
forman ácidos grasos de un olor repugnante, perceptibles 
en el mismo fruto cuando tiene algún tiempo de coseclia- 
do; ésto so elimina con dificultad; la acción del agua hir- 
viendo no basta; una corriente de vaimr sostenida por 
espacio do cinco horas seguidas no ha disminuido en nada 
el mal olor; á temperaturas superiores á ISO® es cuando 
80 desprenden, haciéndose sensibles por su olor es^jeeial 
y reacción sobre el papel azul de tornasol. Fundiendo la 
grasa y haciéndola pasar al través de una capa gruesa 
de carbón animal, so llega á desinfectar en parte; pero el 
medio más eficaz para conseguirlo es la saponificación. 

Absorbo con facilidad el oxigeno del aire, hasta el gra- 
do do producirse espontáneamente la inflamación de los 
frutos, como so ha observado repetidas veces en los luga- 
res en donde so han acumulado sin precaución grandes 
cantidades. 

De la grasa del cacahuananche se puede retirar un 
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ácido graso, cuyo punto do fusión es, según el Sr. Al- 
tamirano, de 88° centígrados, 111113^ propio para fabricar 
velas. 

Con el azufre so combina cnórgicainento la arasa, dan- 
do compuestos tanto más duros, cuanto maj’or sea la can- 
tidad de esto jnctaloidc que se le agregue; si se lo adiciona 
una pequeña porción de cloruro de azufre, el pi'odiioto es 
blando y presenta alguna elasticidad; si la proporción del 
cloruro es maj'or, resulta un compuesto duro cpie resisto 
á la acción do los ácidos, de los álcalis y do los disolven- 
tes primitivos. La trasformacion de la grasa por el cloru- 
10 de azufro es excesivamente rápida y casi instantánea 
cuando so le jiono una gran cantidad de reactivo. 

El cloro gaseoso obra de una manera especial sobre 
ella. Cuando se lo hace pasar una corriente del gas y so 
dejalamasa en reposo por algunas horas en vez do deco- 
lorar-la como de ordinario acontece con los aceites do ori- 
gen vegetal, toma una coloración moreno-verdosa que por 
lavaduras rejretidas so cambia en amarillo-oscura ó mo- 
rena, y léjos do endurecerse, disminuyo su consistencia no- 
tablemente. 

Tratada por el ácido sulfúrico concentrado, so trasfor- 
ma, aumenta do volumen, se desprendo ácido sulfuroso y 
después de veinticuatro horas queda una masa pastosa 
ligeramente soluble en el agua. 

Agitando la grasa con el ácido nítrico se divide en frag- 
mentos duros, más densos que el agua, que se descompo- 
nen por la acción del calor, sin fundirse, emitiendo vapo- 
res de reacción áeida ántes de carbonizarse. 

Haciendo hervir por algún tiempo con el agua acidu- 
lada por el ácido nítrico el residuo que so obtiene cuando 
se somete la grasa á la acción del calor, á una temperatura 
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do 285°, resulta uiia masa clástica, soluble en el éter, que 
pudiera utilizarse como baruiz. 

Cuando so hace pasai' una corriente do ácido biponí- 
trico sobro la grasa, ya sea que se disponga ésta en una 
vasija en donde so baya colocado mercurio y ácido nítrico, 
ó que so genero el gas en un ajiarato especial y so lo cu- 
vicn los vapores, so trasforma en una masa color do oro 
muy adhesiva que puedo estirarse en grandes hebras; la- 
vada iDorfoctamcnto basta que ya no dé reacción acida, 
pierdo sus propiedades adhesivas después de veinticuatro 
horas y queda un cuerj)o clástico do aspecto muy seme- 
jante al caoiitchouc, que se conserva sin alteración por 
muchos dias; en esto i'iltimo estado es iusoluble en la ben- 
zina, poco soluble en la esencia do trementina y soluble 
en el éter; la solución etérea empleada sola ó adicionada 
do algún compuesto metálico iusoluble, forma una espe- 
cio do barniz impermeable. 

Sometiéndola á la destilación seca en una retorta de 
vidrio y fraccionando los productos que pasan á distintas 
temperaturas, so recogen en el recipiente materias aceito- 
sas do diversas densidades y productos sólidos constitui- 
dos por ácidos grasos, y cutre estos el sebásico en muy 
corta cantidad, que puedo apreciarse jDor ser soluble en 
el agua hirviendo y prceipitablo por el acetato de plomo, 
desprendiéndose en la primera parto do la destilación 
abundantes carbui’os do hidrógeno muy combxistibles, do- 
tados do un gran poder iluminante que dan un excelente 
gas do alumbrado. 

Tratada por los óxidos metálicos se saponifica dando 
jabones solubles ó insolubles, según sea la naturaleza de 
la base empleada: con el litargirio so forma un jabón in- 
solublc, y con la sosa un buen jabón soluble, en el que 
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apénas se percibe, cuando la saponificación ha sido perfec- 
ta, el olor primitivo do la grasa. 

Siendo la manteca de cacaliiiananclie un cuci‘po gi’aso 
perfectamente definido y dotado do propiedades ligera- 


mente secantes, tal vez no co.stearia emplearla para la 
pintuia, pero pudiera dársele otras muchas a2)licaciones, 
tales como la fabricación de jabones, ya sea empleándola 
sola ó mezclada con otras grasas ó aceites de origen ve- 
getal ó animal para la fabricación do velas corricnte.s, mez- 
clada con el sobo, para la preparación del negro do bumo, 
i:)ai a lubrificar los ejes de algunas máquinas, para engra- 
sar pieles, jrara la preparación del gas do alumbrado, que 
resulta de excelente calidad, y tal vez á muy bajo precio 
en las localidades en donde se produce el árbol, y acaso 
puede tener alguna aplicación importante en la medicina 
humana ó en la veterinaria; e.sto seria objeto do un estu- 
dio especial. 


AJOnSTJOLÍ 


(SESAMUN INDIÜM.) 

Esta planta, conocida en el Oriente desde la más remota 
antigüedad, es un importante artículo do comercio de la 
ludia, el Egipto, la Arabia, la Turcpiía y otros pueblos 
que la jiroducon en gran cantidad, exportando la semilla 
á los principales mercados europeos, en donde la ax)rove- 
cban extrayendo un excelente aceite combustible, que 
rivaliza con el de olivo. En México aunque no so ha da- 
do al cultivo toda la extensión que merece, se produce 
sin embargo en el Distrito de Oi'izaba del Estado do Ve- 
racruz; Ouautlan del Eio Totclilla y Zacatopec del Estado 
do Morolos; en los Partidos de la Libertad y Chiapa del 
Estado do Chiapas; en Huimauguillo, del Estado de Ta- 
basco ; Teziutlan y Tlatlauqiii, en el de Puebla; en Tama- 
zula y Ciudad del Maíz, en el Estado de San Luis Potosí; 
en Huotamo, Taeámbaro, Morelia, Motul, etc., y en algu- 
nas otras localidades. 

Vegeta en los climas templados; sii crecimiento es muy 
rápido; en tres ó euati’O meses termina su período vege- 
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tativo; crcco do pveícvcncia en los tcri-cnos ídrülcs, areno- 
avcillosos, que puedan regarse. 

iSe siembra en los inesc.s do 1' obrero ¡í lilarzo, cspai- 
ciendo la semilla al vuelo ó en líneas, procurando no en- 
terrarla demasiado para que la luz y el aire puedan bañar 
la planta. 

Cuando éstas lian llegado á una altura do diez ¡i quin- 
ce centímetros, sobaco un aclaro, quitando las que estén 
muy próximas, procurando que queden á una distancia 
de 0“25 á O^SO una de otra; en .seguida so da un riego, 
continuando con éstos durante su crecimiento, cuantas 
veces fuere necesario para que las plantas no sufran por 
falta de humedad del terreno. 

Se cosecha en los meses do Abril y Mayo cuando las 
plantas han llegada á su madui’oz, época que so señala 
por el color amarillo que toman los tallos y el rojizo do 
las silicuas, y en quo empiezan á desprendorso algunas se- 
millas; sin embargo, no debo csporai’so ii la madurez com- 
pleta porque se desgranan con mucha facilidad y so ten- 
dría una gran pérdida. 

Para hacer la cosecha se siegan las plantas con hoz, so 
forman gavillas y so asientan por la baso recargando unas 
contra otras para que el aire circulo con facilidad y la 
desecación so opero on el menor tiempo posible. Ocho ó 
diez dias después del corto so puede proceder al desgrano, 
j)isoteando y vareando las gavillas on una éra, para sepa- 
rar después la semilla por medio do cribas ó máquinas. 
.^.,Do la semilla del ajonjolí so puedo retirar industrial- 
mente do un 45 á un 48 por ciento do aceito de buena 
\ calidad quo se mezcla algunas veces al aceito do olivo; la 
pasta quo queda dosi^uos do scpai’ado el aceito se emplea 
oomo fox-raje y las semillas so xxtilizan en la economía do- 
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móstica como condimento. En algunas partes do la India 
so usan como alimento, preparándolas do diversas ma- 
neras. 

En los mercados do la capital so consiguen las semillas 
á 8 14 25 es., carga de 12 arrobas. 

El aceito vale 8 3 50 es., y la pasta 37i es. 





OHICALOTE 


(PAPA VER SPIKOSUM.) 


Nada más común cu los alrededores de la eapital, en el 
Valle de México y aun en toda la mesa central, que la 
planta de que nos ocupamos: crece espontáneamente en 
los terrenos incultos, particularmente en los ligeros, y se 
propaga con tal rapidez que llega á ser á veces una ver- 
dadera plaga para la agricultura por la facilidad con que 
invado el toiTcno y la dificultad que hay jjara destruirla. 

Si un suelo invadido jior el chicaloto so desea cultivar, 
es preciso escoger para los primeros años pilantas que exi- 
jan escardas repetidas y dar numerosas labores de prepa- 
ración ántes do la siembra, con el objeto de destruir el 
papciver ántes do que llegue al período do la fioracion; so- 
lamente así se consigue eliminarlo del terreno al cabo de 
dos ó tres aíios y poder aprovechar éste j)ara cualquiera 
cultura. Se vo, pues, con qué facilidad y economía se pue- 
do obtener esta planta, que en época remota llamó la aten- 
ción de los conquistadores, por las propiedades medicina- 
les que se le atribuían : en la actualidad no se le utiliza 
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de ninguna manera; pero es do esperarse cpio muy pronto 
se explote comoijlauta oleaginosa: sus semillas contienen, 
según el Sr. Charbonnior, 30,20 por ciento do aceito de 
un color amarillo, límpido, trasparente, que permaiiecc 
líquido hasta 5° arriba do cero, dotado do un olor nau- 
seoso y de un sabor ligeramonto áspero, que se disuelvo 
en cinco ó seis veces su volumen do alcohol rectilicado 
á 00°. 

Estando esto aceito dotado do propiedades secantes en 
alto grado, además do poder utilizarse para la lubricación 
de jabones y del alumbrado, se puedo emplear cu la pin- 
tura, do preferencia al aceito do linaza, como creo el Sr. 
Charbonnier, pai’a los colores claros y barnices grasos, por 
ser menos colorido que esto último. 

El aceito puedo usarse además en la terapéutica: es 
purgante y emético, y á la phurta so atribuyen muchas 
propiedades medicinales. 


NABO 


El nabo, brassica napus dc-Linnco, os iina j)lanta oleagi- 
nosa, que pertenece á la familia do las cruciferas, muy co- 
nocida y usada en Europa, en donde so lo cultiva en gran- 
de escala desdo principios del siglo pasado: crece natural- 
mente en varias localidades de la Repi'iblica, particular- 
mente en los Llanos do Apam, San Martin Texmoh'ican, 
San Andrés Clialcbicomula y en los lugares templados; 
no tiene grmi exigencia j)ara el terreno; se lo ve crecer y 
desarrollarse casi en todos los suelos, aunque do preferen- 
cia en los terrenos ligeros ó do consistencia media, con tal 
que no estén expuestos á las inundaciones, ¡mes lo os per- 
judicial un exceso do humedad. Vegeta con exuberancia 
en los terrenos bien preparados por las labores, como se 
ve en aquellos que so disponen para la siembra del tri- 
0-0 Ó do otros cereales, en donde p)or lo regular aparece, 
aprovechándose de la fertilidad déla tieiTa y las labores 
que aquellas reciben durante su vegetación. 

El nabo so cosecha en los meses do Agosto y Setiem- 
bre, cuando la planta ha llegado á su completo desarrollo 
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y inadiirez, lo que se conoce porque los tallos y silicuas 
toman una coloración amarilla y los granos son negros ó 
morenos. Para hacer la cosecha se arrancan los tallos en- 
tresacándolos de las otras plantas con las cuales han cre- 
cido juntamente, y se hacen gavillas ó manojos que se de- 
jan por algunos dias en el terreno antes de conducirlos 
al lugar destinado piara la sepiaracion de la semilla ó des- 
grane. Esta última scpiaracion se practica cuando las pilan- 
tas están pierícctamcnte secas y los granos enteramente 
maduros: so extenderán los manojos sobro una manta dis- 
puesta en el pavimento de itna óra; so les piisa y A-arca rc- 
pietidas veces hasta que se hayan despircndido de los tallos, 
sacudiendo éstos antes de sustituirlos pior otros hasta con- 
cluir la Operación, que pior lo regular so pn-actica al aire 
libro, escogiendo un dia sereno, y por último, so limpiia 
el grano haciéndolo piasar pior cribas ó tamices hasta de- 
jarlo perfectamente limpño, Operación que con más econo- 
mía pudiera piracticarso por medio de máquinas como la 
inventada pior Jt. Bodin pior ojcmpilo. 

Una vez obtenida la semilla, se conserva en las trojes, 
cuando no puede venderse inmediatamente despmcs do 
separada do las silicuas, dispioniéndola en capias delgadas 
que 80 remucA'en de tiomjio en ticmpio piara impedir que 
so calienten y tomen un olor especial do moho, que so 
trasmito al aceito y demerita su valor. 

Las semillas do nabo rinden do 35 á 40 pior ciento do 
su poso de aceite; éste so ompilea piara el alumbrado, piero 
piuede utilizarse piara la pi’epiaracion do jabones. El residuo 
que queda en las aceiterías so apirovocha piara la alimenta- 
ción do las vacas lecheras en los establos do la capital, piu- 
diondo adquirirse á 8 0 311- es. la arroba, la semilla á 8 8 
22 es. la carga do 108 cuartillos y el aceito á 8 3 50 es. 


EL OLIVO 


INTROBüCCION. 

El olivo, que está considerado por los agricultores como 
uno de los árboles más imeciosos de cuantos se cultivan, 
no se ba visto en nuestro jíaís con la atención que mere- 
ce, tanto por lo jiroductivo do su fruto como jjor lo ex- 
quisito do su madera. El cultivo del olivo, que tanto pros- 
pei’a en la parto tomjilada, so ba visto con desidia y muy 
poco Ínteres, resultando la escasez do ijlantíos, cuyas co- 
secbas abastecieran dcl aceito necesario á la población, 
sin tenor que ocuiTir al extranjero para proveerse de tan 
ritil efecto. 

Ya es tiempo de llamar la atención de nuestros compa- 
triotas, á fin de que vean en la propagación del olivo una 
via de riqueza y el medio do bacor una mediana fortuna 
que sostenga las familias y les ofrezca un balagiiefio por- 
venir. 

Nuestros antepasados hicieron ensayos del olivo en pe- 
queños plantíos, para reconocer con propiedad los terre- 
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nos adecuados á este árbol; por esta causa vemos que po- 
cos son los olivaros que existen, sin embargo do que nos 
es constante que so multiplica, croco y da í'ruto do una 
manera abundante. 

El olivo croco y fructifica abundantomento on los lis- 
tados do Cfuanajuato, México, Vallo de Jtéxico, Duran- 
go, Tlaxcala y Baja California, y probablemente lo serán 
propicios para su aclimatación los Estados limítrofes á 
los citados y en que reine una temperatura semejante. 
Sin embargo, hay que observar que el olivo so ])ropaga 
en la Baja California, cuyo clima es diforonto á los Es- 
tados centrales, por la longitud y latitud en que so baila 
situada. 

En las poblaciones del Estado do Giianajuato, cu que 
ha habido alguna dedicación á esta clase de plantíos, 
vemos que las cosechas son abundantes, i’ospoctivamcn- 
te, sacándose cada afio de 6,500 á 7,000 arrobas do acei- 
to. También en las cercanías de esta capital hubo her- 
mosos olivares, habiendo llamado la atención el que so 
formó hace tiempo on la hacienda do los Morales, y 
otros do menos importancia on las huertas de San Angel 
y San Joaquín, que pertenecieron á los carmelitas: tam- 
bién hay olivos en los cementefios do Popotla, San An- 
tonio do las Huertas, Tacuba, Atzcapotzalco, y en casi 
todas las hueidas dcl rumbo do San Cosme hasta el co- 
legio de agricultura en San Jacinto. A imis distancia, 
jDOi los pueblos de Tulyahualco, Totoleo y otros circun- 
vecinos, han formado los olivares la riqueza y sosteni- 
miento do muchas familias; ])oro desgraciadamente on 
Tulj ahualco, de pocos anos á. esta parto no so cosecha la 
aceituna como ora de eostumbi-o, secándose varios árboles. 
So supone que esta calamidad es ocasionada por una fá- 
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brica do salitre, que no hace mucho se ha establecido cer- 
ca de estos olivaros, y que los vapores salinos que so des- 
piden do la ebullición do las pailas, al purificar el salitre, 
es lo que ha ocasionado la enfermedad y ruina de estos 
productivos árboles. 

Es verdad que el olivo es tardío para comenzar á dar 
fruto; poro también es do una larga vida, y por lo que 
vulgarmente so dice que el que planta un olivo os para el 
provecho do los hijos y nietos. 

Pues que estamos persuadidos do esta riqueza agrícola 
que sólo o.spcra el trabajo del hombre, ¿qué nos puede de- 
tener para Hogar á obtenerla en maj'or ó menor escala? 

Tenemos terrenos con la teinjieratura adecuada á estos 
plantíos, y cuyo costo no es do gran imi^ortancia, con la 
seguridad de que su producto será constante y fácil do 
realizarlo, recibiendo desde luego el agricultor el premio 
á su cuidado y constancia. 

Todo es obra del interés ó del honor en las empresas 
humanas; así pues, iudicarómos que el mejor medio que 
puedo ])oncr en ejecución un gobierno protector, será, en 
nuestro concepto, hacer concesiones. • Para que éstas so 
repartan equitati%-amonte, os conveniente crear juntas do 
agricultura en los Departamentos ya citado.s, con el solo 
objeto de impulsar todo lo concerniente á los ramos agrí- 
colas y en especial el olivo, con facultad do proponer al 
Ministerio de Pomento para premios y recompensas á los 
que las merezcan. ' 

í El señor general Cárlo.s Pacheco, comprendiendo toda la importan- 
cia que reclama del Gobierno la protección de la agricultura i^ara su 
irrogreso, siendo ministro de Fomento mandd traer de Andalucía en los 
años do 1SS3 y 1881 míls do cincuenta mil estacas do olivo de las varieda- 
des gordial y manzanilla, que se distribuyeron gratis, con instructivos 
especiales p.ara su cultivo, entre los agricultores de las zonas projiias 
para esta planta. 
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Por lo que toca á los olivares, estas rccompoiisas deben 
ser ele alguna importancia para excitar el ínteres de unos, 
dejando á otros las distinciones honoríficas, y á unos y 
otros alguna gracia general. Cada dos afios la .lunta de 
agricultura examinará los nuevos plantíos de olivos, y 
siempre que estén bien dispuestos y cuidados, se dará por 
cada hcctara (la hectara son 14,240 varas cuadradas) 400 
Ilesos do premio: que los terrenos que éstos ocupen hasta 
su primer cosecha, que no pase de 500 litros (el litro co- 
rrespondo á 1.975 de cuartillo pai’a aceite) de aceito, sean 
libres de toda contribución: que los frutos del nuevo olivar, 
desde el j^rimer corto do aceituna hasta cinco años des- 
pués, sean libres do los derechos municipales y corte do 
todos los demás. A más de esto, aquellos que se dediquen 
a la propagación, fomento y mejora do esta clase do plan- 
tíos, sin perjuicio do las recompensas señaladas y que les 
corresirondan. Estos gastos so pueden sufragar croando 
un fondo, con el recargo do 12 centavos por arroba al 
aceite extranjero. 

Antes de ocuparnos de todo lo concerniente al cultivo 
del olivo, espresarómos: que á nuestros cortos conocimien- 
tos prácticos, hemos consultado las obras do más mérito 
do autores modernos, españoles y franceses, que so han 
ocupado de este producto agrícola, ¡i fin do presentar esto 
reducido trabajo, que por su sencillez pueda ser compren- 
dido de todos y con facilidad puesto en ejecución. * 

1 Clasificación.— El olivo es una planta exótica; fue introducida 
después de la conquista; pertenece & la familia do la-s oleáceas, al genero 
olea. Se conocen diez especies, siendo una de ellas amerleau’a. El olea 
europea es probablemente la especie que cultivamos, puesto que de Va- 
lencia procedieron las primeras estacas. 

Los principales caracteres botftnlco.s son los siguientes: Arbol do ta- 
mafio mediano, ramoso, de tallo Irregular: ramas de corteza lisa. La 
corteza se agrieta en los arboles viejos; en los árboles Jóvenes está cu- 
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CLIMA, TERRENO Y PREPARACION PARA LA 
SIEMBRA DEL OLIVO. 

Algunos agricultores antiguos ascgui'au que el olivo 
trac su origen del Egipto; que de allí pasó ¡i la Grecia, 
y do ésta á las provincias meridionales do España. De 
aquí so infiero que los o.spanolos importaron esta planta 
á México algunos años dc.spues de la conquista, eligiendo 
los terrenos que hallaron semejantes á los do Andalucía. 

Siguiendo esto origen, el olivo prospera en países cu- 
yo clima no sea extremoso ni en el calor ni en el frió; 
pero cuando haya exceso de alguna do las dos tempera- 
turas, que sea el caliento en pocos grados, porque siendo 
el calor fuerte, el árbol so cria nudoso y de muy escaso 
fruto; y respecto al frió no es posible, por sor el enemigo 
mayor que tiene el olivo. 

Si el agricultor desea plantar olivos que den aceituna 
gordal, que es la que sirvo para infurtir, se escogerán 
terrenos llanos que contengan tierras gruesas, con riego, 

blcrta Uo un polvo cscninoso muy atUaerontc. Hojas opuestas, cuteras, 
persistentes, coreílceas, agudo-lancooladus, verde oscuro por la cara su- 
perior y blancas por la inferior, con algunos puntos escamosos, en su pri- 
mera edad. Do la axila brota un racimo ramoso, que .so cubre de floreci- 
tas blancas, aromfitlcas, pcdunculadas, formadas cada una de un cdliz 
corto, de una sola pieza, dividido en cuatro partes por los bordes, 
con dos estambres y el pistilo. Corola do tubo corto, de limbo tet ralo- 
bado, abierta, plana y raramente nula; estambres salientes insertados 
sobre el tubo do In corola 6 hipogíneos. Estilo corto; estigma bífido 6 
casi en cabeza. Las flores so abren generalmente á fines de Mayo 0 en 
Junio. El fruto es una drupa ovoide mfis ó rnCnos alargada; so le lla- 
ma aceituna; esta, cubierto do una película verde al iirincipio y negra 
después, lisa y brillante que cubre una pulpa blanda y un nficleo muy 
duro, oval-oblongo, agudo en sus dos extremidades, do dos lóculos (abor- 
tando generalmente imo) en los cuales se cucuentra una almendra olea- 
ginosa. 


54 


y que so sienta algún calor. Pava los olivos que produ- 
cen la aceituna menuda, llamada manzanilla, de la que 
se saca el mejor aceite, vegeta bien en las luidas de los 
cerros ó en las colinas, aunque sean terrenos delgados, 
siendo arenosos; mas en este caso se deben reparar cada 
ano los deslaves que ju'oduccn las aguas llovedizas, con 
abonos que reparen esta jícrdida, evitando el que lleguen 
a descubi ir las raíces de los árboles. Por i'cgla general, 
el olivo crece bien en las tierras sustanciosas y liiertcs, 
aunque en su fondo sean arcillosas; en lo cascajoso, pc- 
dicgoso y arenoso con alguna miga. 

Todo lugar destinado piara o.stos plantíos se debe po- 
ner al abrigo del ISlortc, buscando siempre el Mediodía, 
porque do lo contraiio no prosperaria el olivar. Es bue- 
no que en las piartcs templadas el plantío vaya al Orien- 
te. Es muy necesario el evitar el frió, por lo que reco- 
mendamos que, si fuero piosiblo, so levanten cercas de pia- 
red, y muy particularmente dol lado Norte; do esto mo- 
do los olivares fructificarán y se conservarán sanos pmr 
muchos anos. Así lo vemos prnácticamente en las huertas 
y cercados de los cementerios en que está aclimatado es- 
te árbol. 

Para que las nuevas raíces penetren fácilmente, so da- 
rán además frecuentes labores, proporcionando alguna 
humedad en caso necesario; debiendo advertir que e^l rie- 
go no exceda de una vez á la semana, pues do lo contra- 
rio las raíces tieraas se podrirán y el polantel no pjrospm- 
ra; además, no se consentirán malas yerbas y raíces 
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MULTIPLICACION. 

El olivo se multiiilica ele cuatro maneras, á saber: por 
semilla, estaca delgada, barbados, y estaca gorda ó ga- 
rrotes. 

Hablaremos de lo primero, que es la siembra del hueso 
do la aceituna: esto La do estar bien limpio y escogido 
entro el mejor fruto, según la clase que so quiera; so po- 
no en agua por dos dias, al cabo de los cuales so siem- 
bran de á dos semillas por lugar, á distancia de 75 centí- 
metros (j)Oco más do 32 pulgadas do vara castellana) 
uno do otro, y quo su tajia sea do tierra mu}* suelta y de 
7 centímetros (menos do 3 pulgadas de vara castellana) 
de grueso, siguiendo en línea recta conforme á la exten- 
sión del plantel. Una línea do otra llevará do separación 
75 centímetros. La época do esta siembra será, en país 
algo caliento y libro do las heladas, en fin del Otono; pe- 
ro en lugares templados y quo haya hielos, jior Febrero 
ó Ulai'zo. Es muy conveniente tapar- con zacate seco y 
en forma cónica, cada mata,' tan luego como empieza á 
salir de la tierra, jiara quo so libro do la fuci'za del sol y 
del rigor del frió: esto abrigo será por todo el primer 

ano. 

El árbol que so cria de semilla, es do mayor duración; 
poro so tarda tanto en comenzar á dar fruto, quo se ha 
desechado este medio, ocurriendo á otros más veloces. 

Pasemos á la estaca delgada. El tiempo do hacer esto 
plantío, según uno.s, es por fines del Otoño; lo opinión de 
otros os quo por Febrero y Marzo, teniendo la tieiia pei- 
fectamente suelta, sin yerba, y tirados á cordel unos lo- 
mos ó albardillas que será donde se coloquen las estacas. 
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Estas se cortan de las i’amas más nuevas, lisas, dorcclias 
y vigorosas que bxdjiere en la cabeza ó brazos del olivo, 
dclaigo do cincuenta ccntíinolros (voiiUiunay media pul- 
gadas do vara castellana), y el grueso con un diámetro 
de 3 á 4 conlíinolros (cosa de pulgada y media do vara). 
Para proceder al plaxitío, so cntorraríl la estaca basta de- 
jar a flor do tierra la yema superior: la distancia entro 
uua y otra será tic un metro (el metro tiene una vara 
castellana 3 siete juilgadas), lo cual es necesario para 
que puedan vegetar basta que so bayan do trasplantará 
otios lugaics. 4oda ]ilanta que so plante teniendo cui- 
dado de enterrarla sin dejar fuera más que cinco ó seis 
centímetros (co.sa do dos pulgadas ó algo más de vara 
castellana) prendo, regándola algunas veces; ]iero si la es- 
taca queda descubierta muebo más de lo indicado, se pier- 
de; yes la razón, que como aun no tiene raíces que lleven 
la savia á la parte dcscidnerta, el sol y el ambiente eva- 
poran la bumedad que hay en ella. 

Hay otro método, que es el míís usado en el ])aís y so 
reduce a poner la estaca delgada do 75 centímetros ó coi- 
ca denui metro de longitud, enterrada toda ella do un 
«iodo oblicuo: para esto la cepa so prepara como se ba di- 
cho antes, con la diferencia do que será más lai-cm que 
ancha, y al ponerse la estaca so cuidará que la jiaidc nvis 
gruesa se ponga por la parte más baja, y la delgada quede 
cerca de la superficie, que cidirirá una ligera capa de tie- 
rra. En todo lo demas so observará lo dicho con la esta- 
ca perpendicular. 

Algunos agricultores han hecho pequeños plantíos do 
olivo por estacas según el método que acabamos do ex- 
presar, y han obtenido buenos resultados, observando que 
la planta crece y so desarrolla con más velocidad, y aun 
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empieza á dar fruto á los 8 ó 10 anos do edad, iio en abun- 
dancia; pero sigue aumentando periódicamente, según el 
crecimiento y frondosidad del árbol. 

vSigamos el torcer método, que es el plantío por barba- 
dos. El olivo arroja por el tronco algunos pimpollos, que 
con el tiempo son ramas tragonas que es preciso cortar : 
mas las que salen do las raíces, y mucho mejor las que 
están sciiai’adas del tronco, son las escogidas y que lla- 
mamos barbados; los agricultoi’cs dan la preferencia á 
éstos, porque os la siembra más segura, y crece el árbol 
y da fruto pronto. 

Esto plantío so forma tirando líneas á distancia do un 
metro una do otra, y sobro la línea so hacen jJcquofias 
cepas separada un metro: cada cepa so tendrá abierta 
desdo seis meses á un ano ántos de que se haga la plan- 
tación, con la profundidad y tamaño proporcionado al 
volúmen de las raíces del barbado, que por regla general 
podrán ser 50 centímetros (media vai’a castellana y tres 
y media pulgadas) do longitud, latitud y profundidad; en 
el fondo so pondrá una f)oca de buena tierra y majada bien 
podrida j’’ alguna guija menuda; también serán cubiertos 
los barbados del sol y del frió, como so ha dicho do los plan- 
teles. El plantío se hará en país algo caliento, en la crecien- 
te do Noviembre, y si fuese lugar templado en la creciente 
do Enero ó Febrero. El riego será una vez por semana. 

Se recomienda que al scijararso el barbado del lugar en 
que nació sea con bastante cuidado, esencialmente coi las 
raíces tiernas, que no so deben lastimar. 

Ooncluirémos con el plantío por estacas gruesas ó garro- 
tes, el que ya esimrmanento. Si el terreno en que se pon- 
gan ba do servir para sombrar en el espacio que inédia de 
una línea de estacas á otra, maíz ó trigo, entónces dicho in- 
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tcrvalo será de G metros (siete varas seis pulgadas castella- 
nas) y de estaca á estaca 5 metros, (cinco varas treinta y 
cinco pulgadas castellanas) los hoyos so harán do 1 me- 
tro cúbico (umnetro dclongitud, otro do latitud y otro do 
profundidad) para que la tierra este bastante suelta. La 
estaca será do 1 metro do longitud y su grueso ])odrá te- 
ner do G á 7 ccntímetro.s (de dos pulgadas y media i’i tres 
de vara castellana) de grueso: la punta que va al suelo 
que sea por lo más grueso, cortada en figura do una plu- 
ma para escribir, y la quo sale á la sujjerticio cortada do 
una manera igual, y ;i cnati’o centímetros (poco más do 
pulgada y media do la vara castellana) ántcs de la yema; 
esta parte será cubierta con un emplasto que so hace do 
tierra vegetal y estiércol de buc}', con cuya precaución 
se evita quo penetren á la estaca el hielo y los vientos. 
Para asegurar quo en el xáantcl no resulte algún hueco 
porq\io la estaca no prendió, se imndrán en cada lugar 
tres en forma de triángulo, ó si hubiese escasez, dos pol- 
lo ménos, pues si todas prenden se puedo elegir la mejor 
y separar las sobrantes. Al poner las estacas en los hoyos 
preparados como se ha dicho, se tapan con tierra mezcla- 
da con estiércol bien podrido, y que junto á la estaca que- 
de algo apretada la tapa, puraque auxilio violentamente 
la nascencia de las raíces; la estaca quedará fuera de tie- 
rra 9 centímetros (poco ménos do cuatro pulgadas do 
vara castellana): ,se recomienda que el riego sea en el mo- 
mento de hacer la tapa, y después una voz á la semana. 
Por el primor ano so tapará el retoño, y en el segundo 
año en el invierno. 

Este plantío se verificará, en lugares templados, en la 
creciente de Enero y Febrero; mas si el clima es algo cá- 
lido, por Noviembre. 
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Diremos respecto á la forma do im plantío, cuyo terre- 
no sea exclusivo para esto fin, que preparado con buenos 
barbechos y bien rastreado, se tiran con unos hilos líneas, 
las que cruzándose den cuadrados do 6 metros de lado 
(siete varas sois pulgadas), y en cada anguloso coloca la 
estaca, del modo que so acaba de explicar. 

Entro las variedades do olivos que se cultivan en Es- 
paña hay dos á que dan los nombres de empeltre y arba- 
quins, ambos muy propios para el clima de México; son 
de poca altura, pues no pasan de 5 á G metros, lo que ha- 
ce cómodo el corte de aceituna sin maltratarlos: todos los 
años dan cosecha y producen buen aceito: so multiplican 
con lacilidad por estaca. Los hay en abundancia en Ta- 
rragona, en Gerona, Zaragoza y Valencia. Seria de de- 
sear que los que so dediquen á estQ cultivo hiciesen ti’aer 
algunos millares do estacas, para ver si so logra la intro- 
ducción de esta clase de olivo, con que so mejoraría la que 
hay actualmente en el país. 

CULTIVO DUKANTE EL PLANTEL. 

El primer objeto que debemos proponernos es que en- 
raicen los barbados ó estacas: jiara conseguirlo se procu- 
ra mantener ligera la tierra con frecuentes labores, y hu- 
medecerla en caso do necesidad. Desde Mayo á Agosto 
es cuando más agradecen los tiernos arbolitos alguna 
agua, poro siempre con economía, porque siendo excesiva, 
más los daña que beneficia: so comprendoi’á que estos rie- 
cros sci’án cuando las lluvias so dilaten, como suelo acón- 
teccr en algunos años, y actualmente lo vemos en el Va- 
llo de México. 

Dos dias des]pues de haberlos regado, se aligera la tie- 
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rra escardándola bien con azadón ó con yunta, si así lo 
requiere el plantío: si es de esta última manera, so pro- 
curará que la reja del arado no penetro basta donde so 
hallen las raíces que rompei'ia, y que tal voz seria la pér- 
dida de la planta. En la escarda que se baga en princi- 
pios de invierno, se ceba un poco do estiércol bien podri- 
do para que al verificarse aquella se revuelva todo. Debe 
tenerse cuidado do que esto abono sea poco en terrenos 
en que sea escasa la agua. 

Pasado el primero ó segundo ano, se cercan los nuevos 
retoños que bau salido, 2’>íira cuidarlos de que los ganados 
ú otros animales los vayan á destrozar: como en cada 
planta saldrán varios retoños, so escogerán uno ó dos do 
los mejores, quitándose los restantes, tanto para que éstos 
no se absorban la sávia^ cuanto para que el elegido crezca 
y qmontamente so íbrnio un árbol. Al observarse que los 
dos retoños de un solo lugar están en el mejor estado so 
cortará el más pequeño, quedando ya el que ba de servir 
para trasplanto. Se deberá tener gran cuidado en que no 
se crien yerbas, porque extendiendo éstas sus raíces, so 
aprovechan de la mayor parte de la sustancia que debía 
recibir el retoño. 

Otro do los cuidados, y acaso el principal para la con- 
servación de esta planta, debo ser la incesante ])crsccucion 
de los insectos que se acogen debajo do las cortezas vie- 
jas; éstas so deben rascar con la podadera, librando al ve- 
getal de semejante mal, pero sin herir la nueva corteza. 

Pai’a trasplantar los tiernos olivos que so han formado 
do los plantíos de estaca delgada y barbados, se esperará 
que tengan los más adelantados tros años, y los más dé- 
biles cinco años. 
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TRASPLANTE. 

Para el trasplanto permanente ó do asiento, se debo 
prejrjarar el terreno como so dijo para eljdantío do estaca 
gorda, y abiertos los hoyos ó cepas con mucha anticij^a- 
cion 2:)ara que los meteoros abonen la tierra, y muy parti- 
cularmcnto si es cascajosa, arcillosa ó gredosa: antes depo- 
ner el arbolito so remucTcbicn el fondo, para que penetren 
fácilmente las tiernas raíces, no olvidando echar en esto 
un poco do estiércol podrido para mezclarlo con la tierra. 

Los olivos criados en plantel serán sacados con sumo 
cuidado, á fin do que las raíces no so lastímen: esta ojdc- 
racion so hace comenzando á cavar, á la distancia con- 
vonionto del pié, una zanja do punta á punta de la línea 
de arbolitos quo se han do trasplantar, que tenga do pro- 
fundo como un metro: según so va aproximando á la plan- 
ta, se quita la tierra que está debajo, dejándola casi al 
aire: así so descubren todas las raíces; después so palan- 
quea por el lado opuesto á la zanja, y salo todo imrfocta- 
nicntc; acto continuo so coloca en la coi^a quo le toque. 
Las mañanas son propias para estos trasplantes, porque 
en lo general no hay viento. Si al sacar el olivo tiene 
quo andarse alguna distancia para el lugar en que debe 
quedar, so cubrirán con inajon algo húmedo las raíces y 
se meten en agua, sin que so mojo el tronco. 

Colocada la planta en el centro de la copa, se reparten 
con uniformidad las raíces, do modo quo no queden más 
á un lado quo á otro; poro si por naturaleza tiene más do 
una parte, ésta se coloca al viento Sur; en seguida so va 
echando tierra sobro ellas, do la mejor, y quo no quede 
algún vacío. 
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Si hay á la mano cáscaras de trigo, do cebada ú hoja 
seca, so puedo ochar una capa sobro esta tierra, quo es 
muy propia para oponerse á la traspiración do la hume- 
dad; so aprieta por encima y soriega. Siempre quo el 
terreno sea húmedo, ó cuya capa de tierra no sea gruesa, 
se hará al pió de cada arbolito una especio do monton ó 
campana de tierra, quo presto mayor jugo á la planta: 
por este medio, que so tendi’á cuidado en no dejar quo so 
destruya, al contraído, mientras la planta va creciendo, 
se le va aumentando el monton, á tal grado quo sea pre- 
ciso que se forme al rededor un arriate con adobes para 
que contenga aquella tierra. En los terr cnos do mucho 
^^Sm'on y que tienen buenos jugos, no hay necesidad do 
estos montones al pié del olivo. 

Los trasplantes so deben hacer eu la creciente do la 
luna de Enero á Febrero. Si el campo ha do servir pava 
siembra de trigo, podrá adelantarse esta operación en blo- 
viembro después do los barbechos. 


ABONO. 

Generalmente se trabajan al pié los olivares do dos en 
dos anos, y ántos de hacerlo se estercola cada uno do por 
sí, y dcsq)ues so cnticiTa esto abono con el azadón. El es- 
tiércol debo estar bien podrido, y nunca se ha do amon- 
tonar contra el tronco; áiites conviene quo en medio me- 
tro (cosa de veintiuna y media pulgadas de vara caste- 
llana) por toda su circuiiforcucia no so oche nada, porque 
esto árbol no recibe benefleio alguno por las raíces gruesas 
que jiarten del tronco, sino por los capilares que so forman 
á cierta distancia. 

Hay autores que recomiendan quo el olivo so debo abo- 
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liar úntc^ y después del invierno, siempre que el estiér- 
col esté bien podrido, porque la tierra sola, por más que 
80 mueva, no da los materiales de que so forma la savia. 

El estiércol del ganado vacuno es conveniente para los 
terrenos flojos y arenosos. El cieno de los estanques y 
lugares pantanosos os muy buen abono para las tierras 
arenosas y calizas. En el momento en que se desenvuel- 
vo la vegetación, es buen abono las heces ó cáscaras y 
huesos do la aceituna. En los terrenos compactos es muy 
útil el estiércol de caballo, muía ó asno. Los oxeromontos 
humanos, pi'cparados en corta cantidad, producen un efec- 
to mara%ullo3o en todos los terrenos. 

Los animales que so mueren, los de.sjjordicios que re- 
sultan en las fábricas do tejidos do lana y tenerías, los 
huesos, las astas, las pezuñas, en fin, todos los restos que 
son un producto inmediato á la acción vital, amontonados 
y cubiertos con una ]iorcion do tierra absorbente, cinco ó 
seis veces mayor que su volúmen, añadiéndolo un poco 
de cal apagada, forman un abono cuya actividad y pro- 
piedades benéficas so experimentan ])or muchos años en 
el tcri'ono en que so cmploau. 

En recomendación do los animales muertos que se po- 
nen al pié do los olivos, tenemos ejemplos que nos lo 
patentizan por muy útiles. Cuando so hizo el plantío en 
la hacienda do los Morales, so eonducian diariamente to- 
dos los porros que los serenos do aquella época mataban 
en la ciudad en las noches, conformo á las disposiciones 
de policía; con este abono el olivar creció y fructificó con 
gi’an velocidad, relativamente á lo tardío do la planta'; 
lioj^ desgraciadamente está en decadencia, tal vez ^^or 
falta de cuidado, ó por otra causa que ignoramos. Los 
cementerios están dcmosti’ando igualmente cuán bien 


64 

é 

están los olivos con los jugos que reciben de los cadáve- 
res que se entierran más ó menos distantes de sus raíces. 


PODA. 

La poda del olivo debo empezarse desdo el plantel. Al 
segundo ano de haberse qjlantado la estaca, so le van cor- 
tando poco á poco las ramas laterales, á fin do que el ár- 
bol tome desdo pequeño buena figura, y su i'amajo sea 
copado en la parte superior. 

Cuando los olivos so hayan trasplantado ii los lugares 
en donde deban permanecer, la poda consisto en quitar- 
les achuchas ramas mal guiadas que so cruzan entro las 
otras, las tragonas (suelen salir algunos pimpollos del 
tronco y éstos son los que so llaman i’amas tragonas), las 
enfennas y las secas. Siempre que se pode alguna rama, 
se ha de hacer el corte pegado al nacimiento de ella, de 
tal modo que no quede vestigio alguno, pues si so dejan 
chicotes, entra por ellos el cáncer al tronco, y cu poco 
tiempo so pudro la madera. Las heridas que resulten so 
cubrirán con una masa do barro y estiércol do vaca. 

Los mamones (estas ramas son las que nacen do la raíz 
do junto al tronco) no so deben permitir, porque acaba- 
rían con el árbol; sólo en caso do que sea necesario reem- 
j)lazar el tronco principal, imr vejez ó enfermedad, so de- 
jará crecer el mejor y más bien formado. 

El olivo podado toma nuevo vigor, arroja preciosos re- 
toños y da mucho fruto. 

Lo que sea preciso limpiar, según so ha dicho, convie- 
ne hacerlo ántcs que eomienco la fuerza do los fríos, esto 
es. al fin del otoño, y en tierras húmedas al fin del in- 
vierno. 
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Algunos autores aconsejan que cada ano so debo podar 
la mitad del olivar, y la otra mitad abonarla, y así alter- 
nativamente, resultando que cada olivo viene á ser podado 
cada dos años; mas entiéndase que las ramas secas sí es 
indispensable quitarlas cada ano. 

Hay árboles que por su frondosidad, sanidad y rama- 
zón nueva, no necesitan de la poda sino cada tres ó cua- 
tro anos. 

No se debe permitir que el olivo sea alto, tanto por lo 
difícil qxio es recoger la cosceba, como porque si el plan- 
tío no está en terreno ciílido, hay dificultad en que madu- 
re el fruto, por oslar demasiado separado do la tierra. 

Las hojas so mantienen adheridas á las ramas i^or dos 
años, y ;i veces por tres; éstas se caen cuando la savia se 
seca en su base. La hoja que fué tan vitil á la planta mién- 
tras estuvo adherida á ella, lo es también después que se 
cae y so pudro. 


DEL -INGERTO. 

El ingerto de escudete al dormir, os el más provechoso 
para el olivo cuando se verifica sobro renuevos, y en esto 
caso debo colocarse cuanto más bajo fuere ¡losible, con el 
fin de que cuando se trasplanto aquella nueva planta, que- 
do enterrado, porque si en algún tiempo sobreviniere daño 
ó so pasmara el árbol, y so hubiere de cortar al ras de la 
tierra, vuelva éste á formar otro nuevo tronco, retoñando 
por el ingerto, y no por el patrón. La época de hacer es- 
tos ingertos es en la luna creciente de Agosto, y aun en 
la do Setiembre. 

Para hacer el ingerto, se deben observar tros cosas: 
primera que el árbol esté en toda la fuerza de la sávia; 
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segunda, que el día esté sereno y no llueva, aprovccliáii- 
dose la manana; y tercera, que los escudetes se han de sa- 
car’ de los primeros pimpollos del año y cuya dirección 
sea hacia arriba, cuidando mucho que los ojos ó yemas 
estén bien formadas y llenas. 

Diremos cómo so Imce el ingerto do escúdele. Se osco- 
jerá una rama, si os grueso el árbol, ó sobro éste si aun es 
delgado, se hacen dos incisiones en un paraje bien unido, 
que hagan la figura do una T; la incisión sujicrior debe 
ser horizontal y do la extensión de tros centímetros (diez 
líneas de vara castellana); la segunda os perpendicular, es- 
to es, de alto á bajo, de largo cinco centímetros (cosa de 
diez y siete lincas de vara castellana). Hechas las dos inci- 
siones, se scj)arapoco á poco la corteza con un pequeño cu- 
chillo con punta redonda do madera, líntro estas dos inci- 
siones y debajo do la corteza so ha de meter el escudóle. 

Este escudete se saca do un renuevo, según so ha dicho 
antes; arriba del ojo ó yema so corta al rededor do la púa, 
y luego do uno y otro lado so corta á que resulto la figu- 
ra de una Y, dejando casi en el centro el ojo; so separa 
esta corteza con el cuchillo do punta redonda y sale el 
escudete. Se introduce ésto, comenzando por la punta en- 
tre la corteza y la madera del vastago, hasta que lo alto 
del esoudeto corre8])onda perfeetmnonto á la incisión ho- 
rizontal del que so ingiero. Plantado el escudete, y que 
quedo bien asentado sobro la madoi’a, se cubre con los la- 
dos levantados do la corteza, dejando la yema descubierta 
y sin lastimarla al atarse. So ta2:)an con cora do Campe- 
che las heridas que el árbol ha recibido, y so envuelve 
con un vendaje ligero y sin que oprima. Pi-eudido el in- 
gerto, en el mes de Abril siguiente, se corta el vástago 
principal, cubriéndose ese corte con cera. 
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No hay que olvidar que á estos tiernos retoños hay 
necesidad de abrigarlos del frió por dos anos lo ménos. 

La ventaja que trae el iugertar olivo con olivo, es el 
violentar que el árbol crezca y dé fruto inucbo antes que 
si se deja crecer el mismo pié. 

En los olivos hay machos y hembras; los machos se 
distinguen por sor la corteza muy verde y fresca, la hoja 
más angosta, do color verde más claro y carnuda; fructi- 
fican ménos. Do éstos se deben escoger con preferencia 
para ingertar en ellos. 

ALGUNAS ENFERMEDADES DEL OLIVO. 

Cuando un olivo presenta el aspecto do estar enfermo, 
poro que no so conozca lo que le perjudica, se espera 
á que llegue el invierno, y en esta época se escarba ha.sta 
cerca de las raíces principales, y so echan, si el árbol os 
grande, cuarenta litros (ochenta cuartillos no completos) 
de alpechín (so llama aljiachiu á los asientos que deja el 
aceito en el molino) sin sal, y agua, por mitad, si cosa; 
mas si fuero pequeño, la mitad do aquella cantidad. 

Si está comido ó reseco el pié, con un cuchillo so lo sa- 
ca todo lo podrido hasta llegar á lo verde, y so tapa el 
hueco con emplasto que so hace do barro y alpechín no 
salado. Cuando la seca coja la mayor parte del tronco, lo 
mejor es cortarlo cerca do tierra para que el retoño reem- 
place lo perdido, y se escarba la raíz para echar estiércol 
bien podrido y harta agua. 

Si el olivo so enferma por mucha humedad, se escarba 
en el invierno y so le echa una cantidad proporcionada 
al tamaño del árbol, de cal apagada, 5^ so cubre con tie- 
rra nueva y soca. 
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Hay árboles que dan poco fruto, y en este caso so hace 
en el invierno una excavación profunda que descubra gran 
paite do las raíces; allí se pono estiércol de ealira bien 
podrido, revuelto con la tierra, y en las raíces gordas se 
lo da un barreno, metiendo en él una ciuia jiara evitar 
que cierre luego; sobre esto barreno se odiará un poco do 
alpoclun sin sal. También so cura d olivo estéril do la ma- 
nera siguiente; so escarba al pié lo bastante para que des- 
cubra las raíces principales; se cortan las punías do éstas, 
y todas las pequeñas que están cerca del tronco; después 
so cubion con tierra nueva, cuidando que el hov-o quedo 
bien tapado. 

Siempre que empiece á ponerse amarillo el olivo, so le 
aciidiiá luego, haciendo un hoj-o cercano al ti’onco en cir- 
cunfeicneia, y ya que descubra algunas raíces, so le echa- 
rán como cuarenta litros de un caldo compuesto do agua, 
estiércol de caballo, de oveja, do vaca, y mantillo ó tierra 
vegetal. Puesto en el hoyo, so tapa con tierra nueva. 

Suelo acontecer que el árbol cuando está creciendo, so 
hacen nudosas algunas ramas porque el terreno es seco y 
a tierra ruin, para que este mal no siga, so cortan las ra- 
mas irrineqrales á fin de que sea pequeño el olivo; se es- 
carba cerca del pié, y so reemplaza la tierra que so saca 
con otra lurcva 3’ gruesa, revuelta con un poco do estiér- 
col bien podrádo, 3'- dc.spues so riega do cuando en cuando. 

Para precaver al olivo de enfermedades, se cuidará que 
n os irrimeros anos en que necesita do protegerse su cre- 
crecimiento, se ob.serve el método siguiente: do Abril á 
Noviembre se lavará, aunque sea una vez al mes, la cor- 
teza de los troncos y ramas de los arbolitos. Esto se hace 
frotando con una brocha do cerda humedecida en agua 
limpia con la cual se quita el polvo y la tierra que tiene 
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la corteza, quedando libro para poder trasjiirar. Algunos 
usan para esta oporaeion, do una bomba en forma de re- 
gadera, con la que so dirige con fuerza el agua hacia to- 
do el árbol. 

El olivo, así como otros fu-boles, so llena de una planta 
pará.sita que parece lama, y vulgarmente selc]lama^.>as- 
tle: es prcci.so no consentirlo, porque ocasiona graves per- 
juicios. 


LA GOSECUA. 

Para obtener un aeeito de bueua calidad, es absoluta- 
mente iieccsario recoger la aceituna en el tiemjDo y sazón 
conveniente. Está demostrado por repetidas cxpm-iencias, 
que el aceito so encuentra formado cu la pulpa de la acei- 
tuna un mes ántcs de que su piel tomo color; y si bien so 
sabe que con la madurez so aumenta la cantidad, no se 
ignora tampoco que cuanto más tiempo pasa del punto 
do sazón, tanto más so altera su calidad: luego os claro 
que si so quiero obtener un aceite frió y agradable, debo 
recogerse la aceituna un poco ántes do la comjdeta ma- 
durez. Pero si se quiero mayor cantidad, aunque de cali- 
dad común, puedo aprovecharse do uu mes de tiempo para 
hacer la cosecha, que es lo que tarda la aceituna en ad- 
quirir los varios colores por que va pasando hasta el ne- 
gro, que indica, más bien que la madurez completa, el 
primer grado de pudricion. 

El color verde oscuro es el primero que se presenta en 
las aceitunas que salen de la flor hasta que han adquii-ido 
todo el crecimiento que deben tener: ya gruesas y j)erfec- 
tamento formadas, toman un color amarillento ó sea ce- 
trino; este so aclara y limpia j^oco á poco de la tinta ver- 
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dosa, y aparece con nn color hermoso como de limón; pasa 
después á un rojo claro; en seguida á un rojo oscuro ó 
vinoso, cambiándose después en el color negruzco, que es 
el riltimo término do la madurez. El color limpio do li- 
món y el rojo claro servirán do guía para recoger la acei- 
tuna, cuando so quiera sacar aceito frió y do buen sabor; 
y el color rojo y vinoso y aun el negruzco, para obtener 
aceites comunes. 

Suelo haber cu un mi.smo olivar varias especies que no 
sazonan á un tiempo; si en este estado se recoge toda la 
aceituna, en que baya verde, negruzca y pasada, el aceite 
salo de mal gusto. 

Ee.sj)ues de cosechada la aceituna, Jio so amontonará, 
porcpio con esto sistema so lastima la pulpa del fruto, por 
el calor que adquiere la masa, excitando alguna fermen- 
tación, que luego se percibo en el sabor arranciado del 
aceite. 

Generalmente so usa varear los olivos para que se 
desprenda la aceituna; pero este medio os malo, porque 
lastima el fruto, que á poco so i:)udro, dando por rcsidtado 
que el aceite salo do mal sabor; además, las ramas delga- 
das so resienten de estos golpes y so secan, dejando de 
fructificar’ ¡i su tiempo. 

El irrocedimiento más sencillo y que no lastima ni al 
árbol ni al fruto, es el do que hombres ó muchachos se 
suban á las ramas grirosas y vayair arrancairdo á mano 
la aceituna, ochándola en unos zurrones que llevarán ter- 
ciados á la espalda. Para aquellas ramas elevadas y que 
no se puedan coger, se usará do un morillo delgado con 
un poco de estopa en la prrnta, para que arranque la acei- 
tuna sin romper la rama, hlo conviene mezclar las acei- 
tunas eaidas naturalmente, con las de la cosecha, porque 
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por lo comiin están enfermas ó picadas do insectos, ni tam- 
l^oco molerlas juntas, porque aquellas dan ménos aceite y 
de mala calidad. Cogida la aceituna, se deposita en la ca- 
sa ó en el molino, en los sitios dispuestos jmra el efecto, 
y se llaman oliveros, basta que llega el momento de mo- 
lerla y sacar el aceito. Si las circunstancias exigen que 
so guai’do la aceituna, se humedecerá de cuando cu cuan- 
do para impedir la fermentación, y se esparcirá en un oli- 
vero que esté en forma de triángulo, y que por los lados 
esté lleno do agujeros, j)ara que por ellos se comunique 
el aire en todas direcciones. 

De todo lo expuesto, reasumimos que se deben obser- 
var las reglas siguientes; 

1? Coger la aceituna cuando está madura ó de sazón. 

2? Hacer á mano la recolección del fruto. 

3:' Colocar ésto en un olivero seco, ventilado y donde 
no penetre el frió. 

4:^ Que permanezca en el olivero el menor tiempo po- 
sible. 

La aceituna porfeetamonto madura sin jJnsarse do sa- 
zón, contiene cuatro especies diferentes de aceito: la pri- 
mera es el aceito do la piel, muy análogo al que contiene 
la carne ó parte pulposa del fruto, aunque iin poco car- 
gado do un principio resinoso ó sea aceite esencial: la se- 
gunda especie es la que está contenida en la carne de la 


aceituna, cuyo aceito salo mezclado con una cierta do- 


sis de agua do vegetación, casi siempre de un gusto 
áspero y acerbo, que se vuelvo amargo, á todo lo cual 
acompaña una corta cantidad de fécula indisoluble en el 
agua: la tercera especio es el aceito que tiene la parte le- 
ñosa del liucso, cuyo líquido, ó más bien, mucílago, aun- 
que escaso y dosabiádo, contribuye poderosamente á en- 
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ranciary dar al aceite iiii olor y gusto detestable: cuarta, 
y por fin, el de la almendra, el cual aunque do iina natu- 
raleza partictilar y algo dulce, no deja por eso do descom- 
ponerse muy pronto, y perjudicar por consiguiente mu- 
ellísimo á todo lo demas. .Ttcsulta, y)uc.s, que siendo como 
lo son, pei'judicialcs estos dos últimos aceites, deterioran 
siempre la buena calidad del que sale de la ])ulpa. 

Para concluir, qui.si6ramos presentar el análisis do la 
aceituna mexicana, pero no teniéndolo á la vista, damos 
como un dato que pueda servir de comparación, las ex- 
periencias do jM. Stancliou’icbo con las aceitunas do Iliria, 
en la inteligencia que esto fruto cambia según sus dife- 
rentes variedades. 


LA PULPA DEL FEUTO CONTIENE EN PESO; 

Aceite por 

ciento. 

ItoznRo HOCO 
por cieuto. 

Agua de vegetación 

51.25 



Fibras ó restos vegetales 

1-1.38 


14.38 

Aceite 

9.39 

9.39 


EL IIUESO contiene: 


Aceite del hueso 




lo.nORDS . 

20.00 


20.00 

Aceite do la almendra 

0.C2 

0.G2 

Restos de la almendra 

O.IG 


0.16 

Pérdidas 

4.20 




100.00 

10.01 

34.45 
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MADERA. 

La del olivo es amarilla, dura, compacta, y exhala un 
olor muy particular. Yarios artesanos la usan en reem- 
plazo del boj y aun de la caoba. Esta madera puede 
emplearse con buenos resultados en los muebles; sin em- 
bargo de cpio recibe mal el barniz, aunque se pule muy 
bien con algún poco do trabajo: esta causa ha reducido 
su uso, así como que se descascara algún tiemjjo desqmes. 
Es de c.sperar que so descubra algún nuevo procedimien- 
to para que desai^arczca este defecto, y so utilice con ge- 
neralidad esta madera, que ofrece tan hermosos veteados. 
También es muy útil qiara hacer instrumentos do música, 
como flautas, clarinetes y octavines, en razón do sii con- 
sistencia y facilidad para resistir al torno. 


José María García. 




EL CACAHUATE. 


La patria de cstaplauta oleagmosaiio está determinada 
todavía. Algunos agrónomos naturalistas la croen origi- 
naria del Asia, otros del África; pero la mayoría la con- 
sideran como planta americana. Las investigaciones do 
A. Deeandollo parecen probar no sólo su origen america- 
no, sino que la croe brasileña. líuestro sabio compatriota 
T>. Francisco J. Clavijero la cree indígena do iléxico, se- 
o-im lo indica en su “Historia antigua do México y desii 

O 

conquista.” Los antiguos mexicanos la llamaban Talcaca- 
buatl. El barón do Humboldt dice en su Ensayo polí- 
tico sobro Nueva- España: “Todavía debemos contar en- 
tre las i^lantas útiles indígenas de México el cacomite ú 
oceloxochitl, especie do tigridia cuya raíz da una harina 
nutritiva á los habitantes del Malle do México; las nu- 
merosas variedades do tomates ó tomatl ( solanun lico- 
2)ersicüni') que antiguamente se sembraban entremez- 
cladas con el maíz; lapistacba de tierra {(tracliis hipoejea') 
cuyo fruto so extiende en la tierra, y que parece haber 
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existido en África y Asia ántos del descubrimiento de 
Améi’ica, etc.” De lo cual jnicde deducirse que si en Asia 
y Africa so cultivaba ya esta leguminosa, esto no excluyo 
el que también sea indígeua en América, toda vez que 
tintes del descubrimiento del Nuevo Mundo ya era cono- 
cida de sus babitantc.s, como lo comprueba el hecho do 
haberse encontrado cacahuates en las antiguas tumbas 
peruanas de Ancón. * El nombre do cacahuate es de ori- 
gen español; los mexicanos, según hemos ya dicho, le lla- 
maban talcacahuail, los peruanos inchic, los brasileños 
viandubi. 


DESCIllPCION. 

Baíz fusiforme, delgada, fibrosa y guarnecida do tu- 
bérculos pequeños; tallo erguido, con estípulas y simple 
en su origen, ramificándose en seguida; en el nacimiento 
de cada c,stípula lleva un nudo ó articulación; la parto in- 
ferior del tallo es cilindrica y de un color moreno; la par- 
to superior está acanalada, ligeramente velluda y de color 
veido claro. Las hojas son enteras, compuestas de cuatro 
hojuelas ovales y dispuestas por pares en la parte supe- 
rior, con un solo raquis. De los dos pares do hojuelas que 
componen cada hoja uno es torminal y el otro está situa- 
do más abajo, á poca distancia del superior; el raquis es 
velludo y do dos ó dos y media pulgadas de largo, desnu- 
do en su mitad inferior, y tiene en su base una estípula 
membranosa que lo abraza y se divide en dos girones pun- 
tiagudos. Las flores son hermafroditas y fértiles, axilares, 
solitarias en sus pedúnculos, que son más cortos que los 
peciolos do las hojas, y nacen una ó dos en cada axila. 

1 Botanisches Cenlralblatl, 1880, vág. 1C3-1. 
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Corola jjapiloiiácoa y amai’illa. El fruto es una legumbre 
coreácea, reticulacla, venada, bivalva, iinilocular, ence- 
rrando de dos á cuatro granos ovales oblongos, aplas- 
tados de un lado y cubiertos de una jiclícula. Embrión 
rectilíneo, aceitoso; cotiledones gruesos y carnudos, reti- 
culados, cortos y obtusos. Eos naturalistas colocan esta 
jílanta en la familia do las leguminosas, sub— familia do 
las papilonáccas. Eotánicamente so conoce con el nom- 
bro do arachis hypogea. 

CLIMA V TEREENO. 

So iiroduco en los lugares templados y calientes, en don- 
de no son frecuentes las boladas. So cultiva en Salvatierra, 
Tamazuncbalo, Monterey, Zamora, Tacámbaro, Cuerna- 
vaca, Zacualtipan, Tixkokob, Teziutlan y otras varias lo- 
calidades. 

Eequicre para vegetar un terreno arenoso ó arcillo- 
arenoso, pues como todas las leguminosas exige cierto 
grado de humedad y terreno profundo. El exceso de hu- 
medad le perjudica. Como planta agotante, se siembra en 
terrenos ricos ó bastante abonados. 

SIEMBRA. 

Como el fruto necesita desarrollarse debajo de la tie- 
rra, las labores do preparación tienden á facilitar ese 
desarrollo, por lo cual en el invierno se labra la tierra 
dándolo la profundidad de O^SS y procurando de manera 
que sin precijútar las labores queden concluidas en el mes 
do Febrero. En este mismo mes se corta el surco para ha- 
cer la siembra; jiara lo cual se trazan surcos equidistan- 
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tes una vara y cuarta I^O-IT, y so procedo ¡í. hacerla en 
los Ineses do Marzo á Abril do la manera sisuicntc: 

So coloca uu peón en cada raya del surco, y provisto 
do un almocafre y de la semilla necesaria, cuidando es- 
crupulosamente que cada peón tomo una misma costilla 
al lado del sumo que le corresponde, porque do lo con- 
trario no podida verificarse la escarda; se hace con el al- 
mocafre una iiequeña excavación, cuando ménos do sie- 
te pulgadas do circunferencia, dando á esta excavación 
una especie do suelo para depositar en él cuatro granos, 
cuya colocación será en forma do cruz, con el objeto do 
pirocurar la separación y evitar la complicación do las 
raíces. Con el mismo almocafre se cubren los granos con 
la tierra que so sacó de la excavación basta borrarla. 
Las matas guardarán la distancia do media vara (0“419) 
unas de otras, para proporcionar el espacio necesario pa- 
ra el mejor desai'rollo de la planta. Este método so ob- 
servará en toda la longitud ó carrera del surco, basta cu- 
brirlo, repitiendo esto basta la terminación de la tabla: 
verificado esto, so riega en los mismos términos que so 
riega el maíz, chile, etc., etc. 


ESCARDA. 

La primera escarda so da en los mismos términos que 
la de cualquiera otra planta: esto es, con el arado de ore- 
jera ó vertederas, con el objeto de dejar la planta sobre 
el lomo del surco: estas orejeras son más grandes que las 
que se usan para escardar maíz, porque el surco de que 
se trata es do mayor dimensión que aquel; dando la es- 
carda de manera qiic la mata reeien nacida no so cubra 
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completamente por la tierra que rebosa sobro las oreje- 
ras: el alzador cuidará de quitar la que cubra la planta, 
do manera qiio aquella venga á quedar como en el cen- 
tro de un pequeño cajete: es preciso esto porque según la 
opinión de prácticos, así se proporciona á la raíz la hu- 
medad conveniente que la pone á cubierto do las influen- 
cias exteriores. 

Si las lluvias tardan ó escasean y se nota que la hu- 
medad do la tierra so está evaporando, so riega segun- 
da vez: también so da segunda y tercera escarda, en los 
mismos términos que al chile, siendo las dos orejeras igua- 
les, porque el objeto es aflojar la tierra al rededor de la 
raíz do la mata. 

Muchas veces sucede que por bondad de la tierra ó 
del tiempo, la mata vegeta tanto, que sus ramas se ex- 
tienden hasta el cajón del surco, impidiendo la escarda: 
mas como ésta es precisa é indispensable, es necesario 
levantar dichas ramas sobre la costilla ó lomo del surco 
para desocupar el cajón por donde debo pasar el arado. 
.La escarda so suspendo, lo mismo que toda clase do bo- 
nofieio, excepto el riego, cuando la mata comienza á cla- 
var; entonces se dejarán extender las matas basta donde 
éstas lo hagan. ISTaturalmento éstas descansan sobre el 
surco, extendiéndose con profusión, y do cada articula- 
CÍ 071 ó nudo de sus tallos aparecen unos filamentos á ma- 
mancra do raíces, los cuales so introducen en la tierra, 
engrosando y formándose con el tiempo: los filamentos 
son los ¡jedvinculos que llevan el fruto. 



COORDINACION DE 
CIENCIAS 


L 
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COSECHA. 

La cosecha se hace desdo mediados de Octubre en ade- 
lante; no por esto se entienda una época lija, ])ues como cu 
las demas semillas, el mismo fruto os el que las determi- 
na. En la do cacahuate hay la circunstancia de que debe 
cuidai'.sc pirecisamcnte de hacerla áutes do que la tierra 
que cubre el fruto llegue á secai-so enteramente, cu ra 
zon de lo difícil y costoso que seria sacar el fruto, por- 
que seria preciso p)ulvcr¡zar la tierra á mano ó emplear 
otro procedimiento para conseguir el objeto deseado; de 
consiguiente, debe diísponorsc la cosecha no estando la 
tierra absolutamente húmeda, porque lo estarla también 
el fruto, y al socarse, enjutaria lo bastante para que que- 
dara, si no del todo inútil, sí con un precio nmy bajo en 
su venta: así pues, debo procederso á esta operación es- 
tando la tierra con una humedad conveniente. 

Se conoce que el fruto ha llegado á la madurez, cuan- 
do la planta en general toma un tinte amarillento y Ifts 
hojas so secan. 

Algunos cultivadores acostumbran para hacer la cose- 
cha, servirse de unos palos demasiado sólidos, á los cua- 
les dan el nombre do cavadores, picos, etc.; éstos tienen 
toda la forma de un zanco, en cuyo topo ó corto el peón 
apoya el pié, cargándose con fuerza, hasta introducir en 
la tierra el extremo inferior que acaba en punta. ‘Intro- 
ducido que sea, so inclina Inicia la tierra el otro extremo, 
á manera do una palanca, con cuyo procedimiento so re- 
mueve aquella, descubriendo el fruto: esto se veriñea uni- 
formemente, porque si se deja cualquiera espacio, por pe- 
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qucüo que sea, sin cavar, el fruto en él clcj)Ositaclo se 
pierdo. Esto método debe recargar un fuerte gasto á los 
que hay que empleai’, y se evita con mueba facilidad, 
dando un sólo paso de arado en los surcos, ó empleando 
el cavador, en uno que otro medio que por descuido ba- 
ya dejado el peón ó peones que dirigen las yuntas. Tras 
nna li otra operación vienen los peones removiendo la 
tierra ya suelta, con el objeto do encontrar el cacabiiate, 
que uno á uno van sacando y depositando en un costo ó 
ayate para darle el iiltimo beneficio. 

También acostumbran los labradore.s, aunque son po- 
cos los que tal bacen, segar la rama pai’a facilitar la co- 
sccba con la desocupación del tori-eno; jiero este gasto 
es absolutamente infructuoso, porque el mismo arado 
destroza la yerba, consiguiendo de esta manera, no sólo 
la economía de los gastos, sino que esta misma rama sii'- 
va do abono. 

Esta saca, que es el nombro que en el campo so da 
al acto do cosocbar, se baco dando una tarca á cada j)eon. 

puedo determinarse fijamente, porque la cantidad es- 
tá sujeta á lo jnás ó menos abundante do la eoseeba y 
húmedo del terreno; poro no pasa de tres cuartillas á una 
fanega por cada tarea: también lo está al importo del jor- 
nal que acostumbran dar en cada localidad, porque no en 
todas partos es el mismo. 

PASERA. 


Muchos labradores se conforman con elegir un terreno 
igual, seco, sólido, limpio de toda yerba para hacer la 
^lascra, situado á poca distancia y á uno do los lados del 
campo que se cultiva. Sobre este terreno se tira el caca- 

Plantas laü. — 6. 
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huatc, íbrniando con este mismo los respectivos camello- 
nes y sus necesarios andadores. Otros, unís cumplidos en 
el desempeño de este trabajo, levantan los camellones, 
aunque á inuy corla altura, teniendo cuidíido de ])iso- 
nearlos para darles mayor solidez:. Uniré lino y otro mé- 
todo, no hay más diferencia que la erogación de gastos 
en el segundo. El objeto de esta 'paserii es fpio el fruto 
X:)ierda Ja natural humedad que trac do la tierra de donde 
so crió, jiorquo si se amontonara o se metiera en trojes, 
tal como so ha sacado, so averiaria, y aquel que (picdara 
sin e.sto daño, x>crdcria comxdctamcnlo su sabor: esta de- 
secación se hace con mucha violencia, si al tirar el fruto 
.sobre el camellón, os en una cax)a muy delgada, x)ara que 
el sol, cxuc es el que pro])orciona este beneficio, yuicda 
más fíicilmcntc terminarlo. Tirada esta ca^ia do cacahua- 
te, se p)roccde acto continuo á limpiarla, no sólo do la ba- 
sura y teiu’on que pjuedo traer do la labor, sino do algu- 
no que esté pjodrido. 

El ancho do Ja melga ó camellón debe ser, cuando más, 
do cinco cuartas, jiorquo este fruto, por más húmedo que 
esté, sieinjn’c está expuesto á desgranarse, y esto sucede- 
ria si la melga fuese ancha, ]iorquo el p)eon tendría nece- 
sidad do descansar sobro alguna jmreion para trabajar en 
la otra, y esto mal no debo temerse si aquella es angosta, 
porque el peón, colocado en el andador, no tiene necesi- 
dad do hacerlo sobi’o el fruto p) 0 .ra el descmpieüo do su 
Obligación. 

Seco ya comp>letamentc dicho fruto, se recoge y so tras- 
porta al lugar de su dojiósito, j)rocurando que al levan- 
tarlo no so haga con tierra ó terrón. 

El cacahuate e.s uno do los frutos más oleaginosos que 
se conocen. So obtiene del grano del cacahuate do 30 á 50 
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por ciento de aceite, según sea la potencia do la prensa. 

El gusto del aceito es inferior al de olivo, poro suelo en- 
trar en la alimentación. Es límpido, incoloro, claro, se- 
cante, y se conserva mucho tiempo sin enranciarse; su 
densidad es do 0,906. Se emplea en la preparación de los 
aceites do tocador, para la fabricación do los jabones, pa- 
ra engrasar los paños y para el alumbrado. 

En la Ecpública sólo so han hecho simples ensayos so- 
bro la extracción del aceite, y por consccuoncia, es des- 
conocido en el comercio, no oxislieudo hasta la fecha nin- 
gún molino de aceito do esta leguminosa. En las aceite- 
rías Gomunes el cacahuate es artículo que no so maquila. 

El consumo del cacahuate os superior, y con mucho, al 
del cacao, pudiondo calcularse aproximadamente en cin- 
cuenta mil quintales los que se consumen anualmente de 
este fruto tostado. 

Es la fruta nacional en todas nuestras festividades, re- , 
ligiosas y civiles, pudiondo decirse que no hay ciudad, 
pueblo o villa y hasta la aldea más insignificante, en don- 
de no so expenda el cacahuate torrificado en cualquiera 
fiesta. 

Su precio en los lugares do producción e.s, por término 
medio, de un peso la arroba ó tros pesos la íixnega. 


FIN DE LAS PLANTAS OLEAGINOSAS. 



PLANTAS TINTOREALES 




ORO II ILLA 


iludías especies de liqúenes proporcionan á la indus- 
tria una materia eolorante roja, que viene explotándose 
desdo el siglo XIV, en cuya época so descubrieron las pro- 
piedades tintorcalcs do estas plantas; de las cuales, unas 
viven sobre los árboles, otras en las rocas ó en los lugares 
búmedos, y á cierta altura sobre el nivel del mar, ó en las 
costas. Estas últimas son las que do preferencia se han 
utilizado, constituyendo un artículo do comercio cuya 
importancia liabia ido aumentando progresivamente con 
el descubrimiento do las localidades en donde natural- 
mente se producen: al principio, la Italia, que por más de 
un siglo abasteció á la Europa de la materia colorante de 
los líc|uoncs, utilizaba sólo los que so i'ccogian en los Pi- 
rineos y en las costas del ilcditcrraneo; pero más tarde, 
cuando en Francia y en Inglaterra so empezó á preparar 
la pasta colorida, so aprovechaban los liqúenes cosecha- 
dos en las Islas Canarias, el Archipiélago griego, Mada- 
gascar, Lima, Vali^araiso y la Baja California. 

Con los liqúenes recogidos en las costas del Océano Pa- 
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cífico, se han surtido por mucho tiempo varias de las pla- 
zas más importantes de Europa y do los Estados Unidos; 
en la actualidad, el consumo ha disminuido considerable- 
mente con el descubrimiento do los colores do anilina; 
pero tiene todavía aplicaciones imjiortantes, y pueden 
explotarse con bastante provecho para constituir un ra- 
mo de riqueza nacional. 

En el país hay varias clases de líqiioncs, dotados do 
propiedades tintóreas; pero hasta ahora ninguno tiene la 
impoi’taucia comercial del que crece en las costas del Pa- 
cífico. En un trabajo sobre el mismo a.sunto, encomenda- 
do hace algunos aüos á los Sres. llio do la Loza, A. He- 
rrera é I. Eamiroz, la planta que nos ocupa, está colocada 
en la familia de los liqúenes, y aparece ser la roscUa fusi- 
formis, variedad linearis do Aoharius, muy semejante á 
la do Madagascar, que goza do gran cstiraaeion en los 
mercados extranjeros. 

La composición química do los liqúenes y el estudio de 
sus in-incipales propiedades, han sido sabiamente preci- 
sados por eminentes químicos, á la cabeza do los cuales 
debe colocarse á Pobiquet, que fuó el primero que lo co- 
menzó en 1829; por ellos so sabe que en estos vegetales 
al lado de los principios inertes de naturaleza orgánieay 
anorgánica, se encuentran ácidos incoloros, insolubles en 
el agua fría, capaces do tra.síbrmarso bajo dcteiminadas 
influencias, muy particularmente bajo la de los cuerpos 
alca,liuo.s, en un compuesto azucarado, de composición ter- 
naria, susceptible de producir la materia colorante cu pre- 
sencia del aire ó del amoniaco. Al principio azucarado se 
le ha llamado orcma, y al que resulta do la trasformacion 
de ésta por el amoniaco convirtiéndola en una materia 
azoada colorida, orceinci. 
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Eu la especio do que nos ocupamos, la orcciua so deriva 
del ácido rosólico, de la misma manera que de los ácidos 
oontcnidos en las otras especies do liqúenes; como el le- 
eanórico, ovcrnico, erítrico, úsmico, etc., y presenta por 
propiedades generales, ser incolora, do olor desagradable, 
insolublo en el agua y en el alcohol y de un sabor dulce; 
cristaliza en prismas: desprendiendo hidrógeno y fijando 
ázoe y oxígeno, se convierto eu oreeina; fenómeno que ya 
hemos manifestado so efectúa cuando se le deja en con- 
tacto con el aire ó el amoniaco. 

La oreeina -es do un color rojo— violeta, muj’ poco so- 
luble en el agua y bastante en las lejías diluidas y cu el 
alcohol, decolorándose por el ácido sulfhídrico. 

Hasta ahora la mayor parto do la orchilla que so cose- 
cha en el país, se exporta sin ningún beneficio, podiendo 
hacerse, en los mismos lugares en donde se recoge, la pre- 
paración do la pasta comercial. Los procedimientos em- 
pleados son sencillos y están al alcance do los cosecheros, 
y es indudable que éstos obtendrian mayor provecho ela- 
borando el color, que exportando el liquen bruto: el Esta- 
do ganarla ostablecióndose unamieva industria cu la que 
se diera trabajo á mayor número do brazos de los que 
ahora so dedican á la explotación do este ramo, y á la vez 
el fisco pcrcibiria la renta que produjeran los derechos 
del artículo elaborado. 

La preparación do los liqúenes, tal cual se prepara des- 
do hace algunos anos, es como sigue: después de lavarlos 
y limpiaidos perfectamente hasta separarles la tierra y 
cuerpos extraños que llevan consigo, se dividen y amasan 
con oriua y una pequeña cantidad de cal ó tequezquite, 
so dejan fermentar en presencia del aire, teniendo cuida- 
do de remover la masa frecuentemente, agregando cuan- 


90 


tas veces fuere necesario nuevas cantidades de orina y do 
vez en cuando un poco do alumbro: al cabo do algunos 
dias empieza á apai’cccr el coloi’, y al mes á unís lardar, 
la pasta está trasformada, presentándose con una colora- 
ción rojo— violeta muy encendida; en esto estado puede em- 
pacarse la masa y ontregai'so al comercio; fresca, eximia 
un olor Tuuy rcjjugnantc, y cuando se seca y pierdo amo- 
niaco, se reduce á polvo, percibiéndose un olor de violeta. 
Para impedir que llegue á este último estado, se lo adi- 
ciona orina. 

Este j)roccdimicnto, aunque económico, no deja de ser 
repugnante, y so ha reemplazado por otros, en los que so 
sustituye á la orina el agua amoniacal, el carbonato de 
amoniaco ó las lejías alcalinas, cáusticas ó carbonatadas: 
estas últimas son preferibles, tanto por obtenerse más ba- 
i’atas, sobre todo si so hace uso del carbonato do sosa, dcl 
tequezquite que abunda cu muchas localidades do la Eo- 
pública, cuanto por ser más activos para el desarrollo del 
color los carbonatos que los óxidos alcalinos, según la ob- 
servación de los Sres. Eio de la Loza y compañeros, á 
quienes me he referido en otro lurrar. 

Eundándose en que los principios colorantes de los 
liqúenes están como diseminados superficialmente en 
la parto leñosa de los mismos y poco adhorentes, se ha 
modificado el método general de la irreparacion, sepa- 
rándolos mecánicamente de los principios irrertes, apro- 
vechando tan sólo la parto activa jiara la obtención del 
color. 

El procedimiento indicado por Meissonnior, el señalado 
por Trezon y los que siguen conforme á las instrucciones 
do Bounet y otros en la preparación do la púrpura fran- 
cesa, de tantas aplicaciorres por la mayor fijeza y brillo 


del color que resulta, están íuudados en la separación q)rc- 
YÍa de los principios colorantes. 

Según el método do Mr. Ti'czon, después do limpiai los 
liqúenes, so macliacan cu un molino, en presencia del 
agua, y se someten a un frotamiento sobro cribas; poi me- 
dio do la fricción so de.sprenden los ácidos do la parte le- 
ñosa, se cuela el líquido á través do un filtro do lana que 
retiene las partículas fibrosas, dejando pasar los ácidos 
que quedan en suspensión en el agua; estos últimos so 
reúnen en seguida coagulándolos con un poco de bicloru- 
ro de mercurio que so agrega á las aguas que han pasado 
por el filtro, y ima voz recogido y lavado el depósito ge- 
latinoso sobro telas, se deja escurrir y so trata por un 
exceso de amoniaco, agitando frecuentemente la masa en 
una cxdja do cobro, basta que el color que se produce lle- 
gue al máximum de intensidad, lo que so consigue gene- 
ralmente al cabo do un mes del tratamiento; por último, 
se recógela masa líquida, so seca y so entrega al comercio 
pulverizada. 

Xia piirpura francesa es uno de los productos do más 
estimación que so pi’oparan con la orcbilla; está consti- 
tuida por una laca calcárea que so obtiene disolviendo en 
el amoniaco a la temperatura de ebullición, los ácidos 
colorantes extraidos dolos liqúenes; la disolución amonia- 
cal so conserva por veinte ó más dias, á la temperatura de 
G0° á 70°, adicionando álcali de manera que baya siempre 
un exceso, basta que el color so desarrolle totalmente, y 
después se trata el líquido por una solución de cloruro de 
calcio amoniacal que jxrecipita la laca; esta última se pu- 
rifica por medio do lavados roj)etidos y so seca. Además 
de la laca calcárea, so prepara otra do baso do alúmina, 
disolviendo la primera en el ácido oxálico, agregando á 
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la solución sulfato do alúmina y precipitando por el amo- 
niaco; la alúmina al precipitarse arrastra consigo la ma- 
teria colorante. 

M. Stenliouso ha propuesto para separar los ácidos co- 
lorantes de los liqúenes, tratar éstos ;l frió por el agua 
amoniacal, ó una lechada de cal que los disuelve, expri- 
mir la parto leñosa, reunir el líquido que escurra con el 
del primor tratamiento y ]n-ccipitar en sciíuida ]ior el 
ácido clorhídrico ó el acético. Los disolvcjitcs no deben 
c.star mucho tiempo en contacto con las plantas, y á los 
ácidos prccij)itados es conveniente lavarlos con agua pura 
ántes de secarlos y recogerlos. 

íí^o utilizándose en la industria, do los principios con- 
tenidos en los liqúenes, más que los iícidos colorantes, la 
explotación do éstos en vez de la materia bruta seria una 
mejora de gran porvenir para el desarrollo de este imjior- 
tante artículo do exportación. Reduciéndose á un peque- 
ño volumen el producto útil do muchas toneladas do plan- 
tas, los fletes de mar y de tierra disminuirian notablemente 
y el valoi comercial del producto alimentaria, pudiendo 
competir con los de igual naturaleza do otras proceden- 
cias. El procedimiento tal cual lo ha indicado Mr. Sten- 
house, es sencillo, sólo óxigc dos reactivos baratos, la cal 
y el acido clorhídrico, ó en defecto de ésto el vinagre: en 

cstras costas del Pacífico inieden proporcionarse ambos 
a ^ajoprceio,ysepodria con economía y provecho, modi- 
hear el actual sistema do explotación de la orchilla. 


MORAL Ó PALO AMARILLO 


Entre las materias linLorealcs de que hace uso la in- 
dustria ]3ara sus vastas aplicaciones, ocupa un lugar pre- 
ferente la dcl monis tinctoria, árbol corpulento de la fami- 
lia do las urticcas, que vegeta en una grande extensión 
dcl territorio mexicano, C7i donde es conocida con el nom- 
bro vulgar do Moral ó 2 '>cilo amarillo. Se le encuentra sil- 
vestre en las costas dol Golfo, en la bahía do Campeche 
y cu los Estados de Guerrero y Michoacan; es común es- 
ta especie en las Antillas, el Brasil j las Indias Orienta- 
les; pero las A'ariedades comerciales que se conocen, tienen 
distinto valor según es su procedencia, y os en razón de su 
mayor ó menor riqueza en materia colorante: las del ^Daís 
más apreciadas, son las de la isla dol Cármon, Túxpan y 
Tanipieo. 

La madera del moral os compacta, de un color amari- 
llo, más subido en la porción exterior, que está más al con- 
tacto dol aire, y con algunas estrías i'ojizas al interior. 
Se lo explota do la misma manera que las maderas de 
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Campeche y Brasil, cortando trozos do dimensiones va- 
riables cá los cuales so quita la corteza ántes do exportar- 
los ó remitirlos al mercado. 

Esta madera encierra dos principios colorantes, crista- 
lizablcs ambos en agujas do un color amarillo; el uno, lia- 
mado ácido jiiórico, es poco soluble en el agua, soluble 
en el alcohol y so coloi-a en rojo por la acción do las por- 
sales de fierro; el otro, conocido con el nombro do ácido 
moriutánico, es soluble en el agua y toma una coloración 
verde oscura por su contacto con las sales do peróxido do 
fierro. 

Estos dos principios son alterables por el aire; el pri- 
mero se cambia en ácido morintánieo al oxidarse, y esto 
último toma una coloración rojiza por un grado mayor do 
Oxidación; esto hecho es do tenerse en cuenta en la tinto- 
rería para no preparar el color mucho tiempo ántes de 
usarse, y servirse del baño lo más pronto posible, á fin 
do que los géneros toHidos no so alteren. 

La materia colorante del moral so utiliza para teñir do 
amarillo el algodón, la seda, y muy especialmente la lana, 
emjDleando como mordiente la alúmina, pudiendo darse 
otros matices combinándola eo7i el índigo, el campeche y 
las sales do cobre, fierro ú otras. 


BKASIL 


Con el nombro do palo rojo ó madera dol Brasil, se co- 
noce en los mercados una sustancia tintoreal producida 
por varias especies de árboles del género Civsaljnnea, de 
la familia do las Icginninosas. 

Estos árboles se encuentran en la América Meridional, 
cu las Antillas y aun en las Indias Orientales, en donde 
crecen al estado silvestre; en México so conocen algunas 
especies q^uc no están pcríectainento determinadas; pero 
so distinguen por la estructura de la madera, su dureza 
y la mayor ó menor intensidad colorante que toma la 
porción recientemente cortada, al contacto del aire y de 
los vapores amoniacales. 

En los distritos de Juebitan, Huajuapam, Yautepcc, en 
Villa J uarez, Galeana, Santa Catarina, Tonalá y otras mu- 
chas localidades de Oaxaca, Chiapas, Guerrero y Yucatán, 
crecen en abundancia, ixtilizándose en muchos do estos 
puntos como combustible. 

El Brasil se explota de la misma manera que el Cam- 
peche; como este último, cncieiTa una materia colorante 
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incolora, cristalizable en el agua y soluble en lo mismo, 
llamada Brasilina, cxue al contacto del aire y de los cuer- 
pos oxidantes so trasíbrma en otro principio cristalizado 
también, pero do un color rojo vivo, fxuc al disolverse deja 
rin líquido teñido de rojo carmesí; esto nuevo cuerpo so 
llama Bi’asileina y es el que so utiliza inmediatamente cu 
la tintorería. 

El princix>io colorante del Brasil es poco estable. 

Togler ha observado que cuando se expone la madera 
por algún tiempo al sol y al aire, llega á decolorarse; los 
tejidos teñidos con la decocción del Brasil resisten poco 
á la acción do los agentes exteriores; se ha conseguido sin 
embargo que el color adquiera más fijeza, eliminando do la 
madera algunas do las .sustancias que contieno juntamen- 
te con el princixño colorante, y c^ue lo son nocivas, tales 
como el tanino, y algunos compuestos de naturaleza rc- 
sinoido; estos últimos pueden precipitarse de la solución 
con la leche desnatada ó con el agua do gelatina, y los 
primeros, provocando en la madera previamente reducida 
ái^olvo y humedecida, una fermentación antes do prepa- 
rar el baño. 

Los usos del Brasil como sustancia colorante son nu- 
merosos; á pesar de su poca solidez, se le utiliza para te- 
ñir do i’ojo, do carmin, y dar otros varios matices á la 
lana, la soda y el algodón, sobro los cuales puedo aplicarse 
ya sola ó combinada con otras sustancias colorantes; se 
usa también en la pintura al temple y al aceito, combinan- 
do las lacas formadas con los óxidos metálicos, particu- 
larmente con el fierro y la alúmina. 

El j)X’ecio del Brasil varía con las localidades en donde 
se produce; así en el Estado de Chiapas vale § 25 la carga 
de 10 arrobas, y en el Distrito de J uchitan § 10 la tonelada. 




MADERA DE CAMPECHE 

(HiTímatox^lum Campccbianum). 


Poco tiempo después dcl descubrimiento de Iti América, 
los csjJauolcs dieron ií conocer en Europa la madera del 
árbol que nos ocupa, llamando la atención de los indus- 
triales, por la facilidad con que so trabaja, su consistencia, 
dureza, aptitud pava el pulido, y muy particularmente 
por estar dotado do j)ropiedades tiníoreales bastante pro- 
nunciadas; no obstante estas cualidades, por mucho tiemj)0 
estuvo en desuso, y aun so decretaron penas para el que 
lo usara en la tintorería. 

En el reinado do Carlos II volvió á permitirse el uso 
del Campeche, y al partir do esta época hasta la presente, 
ha sido para el país un importante articulo do comercio. 

Esto árbol os originario do üléxico; croco silvestre en 
toda la bahía de Campeche y en los Estados do Vcracruz, 
Pucatan, Oaxaca y Guerrero; so le encuentra también en 
Jamaica, Santo Domingo y otros puntos, y en todas las 
partes en donde se produce es objeto do una activa ex- 
plotación, exportándose la mayor parto del producto para 
los mercados euro2reos. 

Plantas iud.— 7. 


jy.VTyr. vi;,,- •' c' -.i;- - ;• 
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El Hcematoxylum es un árbol corpulento; so explota cor- 
tando trozos do metro 5'incdio de longitud próxiniamcnto 
que se despojan do la corteza y albura, dejando la made- 
ra propiamente dicha; el corazón do ésta tiene im color 
amarillo rojizo criando cstíí recientemente cortada; pero 
pasado algún tiempo, toma un color rojo oscuro al con- 
tacto del aire y de los vapores amoniacales. 

Tratando la madera por el agua hirviendo, so obtiene 
una materia colorante roja, más ó monos intciisa, según 
sea el grado de pureza del agua que so empleo; con el agua 
destilada toma un color amarillo rojizo, y con aquella que 
contenga carbonato de cal, la solución es de un rojo vivo, 
apareciendo una coloración violeta cuando se encuentra 
en presencia de bicarbonatos. Tan caracteristiea y notable 
es esta reacción, que M. Dupaschier la ha recomendado 
haciendo uso do la tintura alcohólica para descubrir la 
existencia del bicarbonato do cal en el agua. 

Ee la madera de Campeche se retira un principio colo- 
rante llamado hematoo:ylina: es cristalizado, do un color 
blanco rosado, soluble en el agua, el alcohol, el éter, y li- 
gei amente dulce. Ha sido aislado por M. Chevreul; en 
combinación con los álcalis, da compuestos incoloros; pero 
en presencia del aire y del amoniaco, la hematoxylina se 
oxida rápidamente y se trasforma en licmatcína, sustancia 
de un color rojo muy encendido, que es también cristalina 
y soluble en los mismos vehículos que la hematoxylina, pero 
piecipitable do su disolución acuosa por el ácido acético. 

La hemateina os el principio colorante que se utiliza 
en la tintorería; en combinación oon las sales metálicas, 
forma lacas diversamente coloridas y so decolora por la 
acción de los cir eraros reductores, volviendo á trasfor- 
marse en hematoxylina. 
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Aun cuando la materia colorante del Campeche no sea 
muy estable, se lo usa para dar diferentes matices, em- 
pleando divci’sos mordientes, ya sea sola, ó lo que es más 
común, mezclándola con otras materias colorantes. 

En algunas fábricas so hace uso del cocimiento de la 
madera, y en otras, muy especialmente para la impresión 
de los tejidos, so utiliza el extracto seco. 

Esto último so fabrica reduciendo á virutas la madera 
y agotándola por el agua calentada por medio del vapor, 
en aparatos honuéticamento cerrados. 

En el Distrito do Juchitan, al pié do la Sierra Madre, 
el precio medio del jíalo do Campeche es el do 50 es. el 
quintal, pudiendo remitirse do esto lugar para la expor- 
tación, por el Puerto do Salina Cruz, que es el más inme- 
diato. 





ACHIOTE Ó ACHOTE 


Do los frutos do la Bixa Orcllaua, conocida vulgarmente 
con ol nombre de achiote, se retira una materia tintórea 
do un color rojo intenso contenida en los granos del ex- 
presado fruto. 

El arbusto quo produce el achiote es conocido en la 
América Meridional y explotado regularmente en Caye- 
na, las Antillas, ol Brasil, y en muy corta escala en Mé- 
xico. 

El achiote florece en el mes de Moviembi'e y los fi'utos 
maduran de Marzo á Abril; cuando han llegado á la ma- 
durez se retiran los granos de las cápsulas en donde es- 
tán encerrados, y para preparar el color, se machacan és- 
tos y se ponen á macerar en el agua por muchos dias 
hasta desprender la materia colorante; después se filtran 
por un trapo y se deja ol líquido en reposo; el color se de- 
posita, se decanta el agua excedente, y la masa colorida 
so concentra por el calor, hasta obtener una pasta con- 
sistente. 

La pasta colorante se expende envuelta en hojas de 
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plátano y así so exporta, ó empacada en cajones do ma- 
dera ó toneles cuando está peiícctamcntc seca: su aspec- 
to es el de una masa homogénea, de uua consistencia 
blanda, y grasa al tacto, do un color rojizo ó moreno in- 
tenso hácia él interior; tiene algunas veces un olor desa- 
gradable debido á la alteración que sufre por un piánci- 
pio de fermentación qixc se desarrolla en la pasta, debido 
al método imperfecto que so sigue para su preparación. 

La materia colorante del achiote ha sido estudiada por 
M. Chevi’eul, quien ha retirado dos principios colorantes: 
uno amarillo, soluble en el agua y en el alcohol, llamado 
orelhna, y otro rojo do naturaleza resinoide, la bixina: so- 
luble en el alcohol, el éter y las soluciones alcalinas. 

&e retira la bixina tratando la masa por una solución 
diluida do sosa, so filtra, y el licor filtrado so precipita, poi' 
el ácido acético, so recoge el precipitado, so lava y se seca. 

La materia colorante del achiote resisto á la acción de 
los ácidos y del jabón, y á la del cloro más que otras; po- 
ro se altera muy jironto con el aire y la luz; no obstante 
esto, se le empica en la tintorería, para dar colores muy 
brillantes y avivar algunos matices dados con otras sus- 
tancias, tales como la gualda, el cártamo, la cochinilla y 
otros; se usa j)ara colorar los barnices, la jnantcquilla y 
el queso, y para condimentar algunos guisos nacionales: 
los indígenas do Jiealtepec, Putla y otros pueblos del Es- 
tado do Oaxaca lo mezclan á sus alimentos. 

El achiote so encuentra silvestre, en los Estados do Yu- 
catán, Oaxaca, Veraeruz y Chiapas: en esto último suelo 
cultivai’se en muy corta escala. Su precio medio en To- 
nalá y otros Distritos, os el de $ 18 arroba. 


CARTAMO O AZAFRAÍÍCILLO 



Esta planta, originaria de la India 3* que con tanto em- 
peño se ha tratado do propagar en los lugares templados 
de la Europa, ha sido introducida en México desde hace 
alffunos anos, cultivándose en el Estado do Miehoacan 
como planta tintórea; pero jiodria utilizarse el aceito que 
contienen sus semillas, como purgante, ó en la pintura, 
por estar dotado do propiedades secantes. 

El cártamo puedo cultivarse en muchos terrenos; ijoro 
los de consistencia media y que contengan fierro, son los 
más á propósito para el cultivo; este último elemento es 
2^0(3csai’io para que la materia coloianto do las flo- 
res se desarrollo mejor y en más proporción. 

So requiero igualmente un suelo xiroñmdo, para que las 
raíces pivotantes puedan extenderse con facilidad, y que 
contengan la suflcientc cantidad de liqueza en materia 
orgánica descompuesta, sin estar profusamente abonada, 
porque en este caso los tallos so desarrollan de jireferen- 
cia, se forman pocas flores y éstas no son muy ricas en 
materia colorante. 
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El cártamo se siembra comunmente en líneas; las labo- 
res de cultivo se reducen á escardas repetidas, desdo rpie 
las plantas tienen do 3 á 4 hojas; la cosecha empieza cuan- 
do las flores están perfectamente desarrolladas y han ad- 
quirido el máximum de intensidad colorante. Para hacrc 
la cosecha so e.spera un dia serciio y que el rocío so haya 
disqjado; al mediodía es la hora más á propósito; cuan- 
do no se toman estas preeaueioues y las flores están hu- 
medecidas jior el roclo ó la lluvia, ennegrecen. 

Durante la cosecha, que dilata todo el tiempo que las 
plantas están floreando, y es de uno y medio á dos jueses, 
los operarios recorren el campo arrancando ó corlando las 
flores y dejiositándolas en canastos de que van provistos 
para trasladarlas á las trojes, en donde so las pono á secar 
en la sombra, extendiéndolas sobro mantas: dc,spucs do se- 
cas se les puede retirar el grano para extraerle el aceite ó 
dárselo a las aves y reservar las flores para preparar la 
materia colorante. 

De las semillas del cártamo se puede retirar un 25 por 
ciento de aceite secante; pero el principal producto es la 
cartamina. Cada una de la.s flores de cártamo que es bas- 
tante de.sarrollada está compuesta de un gran n limero de 
flósculos de un color rojo. Las flores contienen tres prin- 
cipios colorantes: dos amarillos, solubles en el agua, que 
no tienen ninguna aplicación, y un tercero do naturaleza 
resinosa, llamado caHamina ó ácido cartámico en razón 
a sus projncdades ácidas; iusolublo en el agua, pero solu- 
ble en los álcalis. 

Para obtener el ácido cartámico se lavan las flores en- 
cerradas en un saco con una suflciente cantidad de agua 
liáa, hasta que el agua que escurra después de comprimi- 
do el saco pase incolora; en seguida se ponen á macerar 
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las flores en una lejía muy diluida do carbonato de sosa, 
so sumergen en el baño algunas mechas do algodón y se 
agrega al líquido vinagro, jugo do limón ó algún ácido 
mineral; la materia colorante que se pi’ocipita, se fija so- 
bre el algodou; so recoge este iiltimo y so lava basta que 
la materia amarilla que no so hubiere eliminado en climi- 
mcr tratamiento desaparezca. 

Una vez purificado el color, so separa del algodón di- 
solviéndolo 071 un baño alcalino, precipitándolo por un 
ácido, i’ccogiondo el prccijiitado eii un filtro y poniéndolo 
á secar sobro placas do jiorcelana. 

La cartamiiia ó rojo vegetal es una sustancia dotada 
de una grande intensidad colorante, y gracias á esta parti- 
cularidad puede utilizarse en la industria, valiendo tanto 
como el oro. Se le usa para teñir el algodón, el lino, y muy 
partieularmcnto la soda; para dar colores rojos, rosados 
y otros, usándola unas veces sola y oti'as después de dar 
á los tejidos un pié con achiote ú orchilla. 



MITITLE 


A la familia de las acantáceas pertenece el sericograplius 
moiil, jjlanta inny conocida de los indígenas do Puebla y 
Oaxaca, entre los cuales es estimada por las propiedades 
medicinales que le atribujmn para combatir las diarreas 
y disenterias. 

Independientemente do éstas, está dotada de cualidades 
tintóreas que piidiorau ser do alguna aplicación en la in- 
dustria, destinándola á usos semejantes á los que se aplica 
el tornasol: so produce abundantomento en el Cantón de 
Huatusco y en Teziutlan, en donde se encuentra al esta- 
do silvestre. 

Ijo bay también en Atlixeo, en donde suele cultivarse. 

Do los tallos y bojas del muitlo se separa una materia 
colorante rojiza que por ti’asparencia apai’eco azul violeta; 
para preparar el color se macera la planta en el agua, 
por espacio de 24 boras, se decanta el líquido, se filtra y 
se evapora basta la sequedad, con lo que se obtiene una 
masa do un color azul; esto prodxicto bruto so purifica di- 
solviéndolo de nuevo, filtrándolo y evaporándolo basta 
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obtener una sustancia amorñv, fácilmente soluble, incolo- 
ra, insíiñda y de un azul intenso. 

Esta sustancia que deriva de xin principio incoloro, es 
atacada por los ácidos y los álcalis, de la misma manera 
que el tornasol, y so decolora bajo la influencia de los 
cuciq^os reductores, adquiriendo su mayor intensidad co- 
lorante al oxidarse en presencia de los álcalis. 


V 


AÑIL Ó JIQÜILITE 


A la familia do las papiloiiáceas pertenece un grupo 
importante de plantas herbáceas, la mayor parto do ellas, 
do donde se extrae una materia colorante azul; el índigo, 
conocido desde la más remota antigüedad. Los griegos y 
los romanos lo utilizaron en la pintura, usándose en el 
arte do la tintorería desdo mediados del siglo XYI hasta 
nuestros dias. Aun cuando el índigo os una sustancia muy 
esparcida en el reino vegotál y“i3\iode extraerse do dife- 
rentes plantas, so encuentra en mayor cantidad en las es- 
pecies del género iudigófera, tales como la I. tinctórea, I. 
añil, I. argéntea, I. hirsuta, angustifolia, trifoliata, glabra, 
glauca y otras oiáginarias de la India y propagadas en 
China, Java, el Senogal, la África Central y la América 
del Sur. En México existen muchas especies que se on- 
cucnti’an diseminadas en casi todos los lugares cálidos del 
territorio, al estado silvestre, pero no so cultiva más que 
la indigófera añil. 

So cultiva en todo el Distrito de Juchitan, en donde se 
cosechan en los meses de Agosto á Setiembre, de 4 á 5000 
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arrobas de añil que se vende á razón de 75 centavos libra: 
en Allende (Estado do Guerrero) vale en la época do la 
cosecha 50 centavos libra. En Tonalá so cosechan do 2 á 
3000 arrobas, que valen á razón do 8 15 arroba: en algu- 
nas otras localidades vale á 8 1 la libra; el producto me- 
jor llamado flo)\ los otros dos, el de segunda y el tercero 
llamado iintarron, son mucho más baratos; este último se 
consigue á tres reales libra. 

El cultivo y beneficio do la planta varía un poco en las 
diversas localidades del país en donde so produce: en el 
Siu’ de Michoacan se efectúa do la manera siguiente: 

En los terrenos vírgenes so desmonta con la anticipa- 
ción debida, se roza y quema antes do dar la primera la- 
bor, que se pi’ocura sea lo más perfecta y profunda posi- 
ble; si ésta no fuero bastante para dejar el terreno sufi- 
cientemente removido, se da otra ú otras dos: en los suelos 
recientemente desocupados por alguna cereal, basta por 
lo general una sola labor para preparar el terreno para 
la siembra. 

Los suelos arcillo-arenosos son los más apropiados para 
el cultivo del añil; poro íí falta de éstos pueden utilizarse 
los arenoso.s, siempre que se cuento con la suficiente can- 
tidad de agua para dar los riegos oportunamente y que 
la tiei-ra conserve la frescura necesaria: los terrenos arci- 
llosos pueden también cultivarse con añil si no están ex- 
puestos á inundarse. 

Preparado el terreno como so ha dicho, si la siembra 
fuese de regadío, que es más segura y conveniente que 
la de temporal, se procedo á formar los canales principales 
y de derivación para conducir las aguas do riego, así co- 
los de desagüe para que el agua excedente escurra 
con facilidad y no quede en ningún caso estancada; en 
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seguida so practica la siembra, que debe hacerse en el 
mes de Marzo, esparciendo la semilla al vuelo y procuran- 
do que ésta quede repartida lo más uniformemente posible 
que so pueda, para lo cual, cuando el oi)erario no tiene la 
pericia suficiente para distribuiida, es conveniente, y so ' 

acostumbra, mezclarla con arena ó polvo do yeso; do esta ' 

manera so evita que quede muy aglomerada, lo que ade- • 

más do sor nocivo porque las plantas se estorban cu el 
desarrollo, sobre todo cuando la ticiTa es fértil, dificultan 
las escardas y aumentan notablemente la cantidad do se- 
milla que debo emifiearsc jiara una superficie dada, sin i 

que i^or esto so obtenga mayor beneficio. 

Inmediatamente después de terminada la siembra, se i 

aplana el terreno y so da el primor riego, cuidando qiie el i 

agua so reparta por igual en toda la suj)crfieio, expul- ¡j 

saudo la excedente cuando la tierra esté perfectamente ii 

imj)regnada, para evitar que la semilla se pudra, lo que 
acontece cuando se desprecia esta precaución y queda I 

estancada. 

Dos ó tres dias después de la siembra, según sea la tem- > 

poratura del lugar y el grado de humedad del terreno,, 
termina la semilla y en pocos dias las plantas se desa- l' 

rrollan; cuando han llegado á una altura de 6 á 8 centí- i 

metros, se da la primera escarda á mano ó como acos- > 

tuinbran en algunos puntos del Estado, haciendo pastar ^ 

en las sementeras puntas de ganado do lana ó caballar 
que aprovecha toda la yerba que nace juntamente con el 
añil, sin tocará ésto, hasta que el terreno quede bien pur- 
gado de las plantas extrañas: cuando el ganadqha salido 
do la plantación, es muy conveniente hacer recorrer á los 
operarios el campo para cnderezai',,0 desenterrar las plan- 
tas que hubiesen quedado ocultas ó maltratadas por laspi- 
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sadas do los animales y limpiar aquellos lugai’os que hu- 
bieran quedado enyerbados. Las escardas y los riegos se 
continúan cuantas veces fuere necesario, hasta que las 
plantas hayan adquirido la energía y desarrollo suficien- 
tes, para impedir el crecimiento do la yerba. 

Hacia fines do Junio ó principios do Julio empieza la 
floración, y este es el momento más oportuno para hacer 
la cosecha; se practica el corto do la planta y se procede 
inmediatamente á su benefleio para retirarla materia co- 
lorante. 

El índigo no está formado en la planta, pero se pro- 
duce cuando se oxida el jugo al contacto del aire. Hay 
en el vegetal un prineq^io que por la fermentación ó ba- 
jo la influencia de los ácidos se desdobla en iiidigoti- 
na y en un compuesto azucarado, la iudiglucina, y esto 
desdoblamiento es el que se procura do la manera más 
económica poniendo á macerar las plantas liasta que se 
provoque una fermentación y pueda separarse disuclto en 
el agua el índigo blanco que ha resultado en el desdobla- 
miento. Una vez obtenido el índigo blanco por la oxida- 
ción, se convierto en índigo azul insoluble que so recoge 
con facilidad. 

Las oficinas en donde se hace la elaboración del índigo 
se llaman obrajes, indigoteras ó factorías: cada obraje se 
compone de un sistema do tres cubas ó depósitos, forma- 
dos do ladrillo ó mamposteria perfectamente aplanadas, 
colocadas las unas á continuación do las otras y dispues- 
tas en gradación, de manera que comunicadas entro sí, el 
contenido déla piimera escurra enteramente en la segun- 
du, y el de ésta en la tercera. Las dimensiones de los de- 
pósitos dependen de la cantidad de plantas que tenga que 
beneficiarse; en cuanto á su forma, la primera cuba os i)or 
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lo regular rectangular y las siguientes circulares. El pri- 
mer depósito, llamado templador, está destinado para la 
maecracion do la planta; en él so deposita toda la que so 
cosedla inmediatamente después de cortada; se sujeta con 
pedazos do vigas, sobro los cuales so ponen piedras li otros 
cuerpos pesados ó so colocan piés derechos unos enfrente 
do otros, y so hacen pasar por éstos travesanos de made- 
ra, que so sujetan con tuercas; detenida así ia planta, se 
vierto agua hasta que la cubra y quedo el nivel del líqui- 
do á una altura do S á 10 centímetros arriba de la planta. 
La fermentación so establece al cabo de pocas horas y se 
ven aparecer burbujas á la superficie del liquido, cribrién- 
dosc ésto do una espuma do un color violeta y do una pe- 
lícula de refiojo cobrizo: cuando las burbujas que se des- 
prenden del líquido en fermentación, se rompen luego 
que apai’cceu y el agua do la cuba toma un color verde 
amarilloso, so decanta el líquido á la cuba siguiente, lla- 
mada batidor, abriendo la llave de cscurrimicnto do que 
está provista. En esto nuevo depósito se ponen todas las 
partes del líquido en contacto del aire, removiéndolo sin 
cesar, ya sea á mano por medio de palas ó con ruedas ar- 
madas do aspas, movidas por un motor cualquiera, hasta 
que la tinta tome un color azul y las partículas del índigo 
se depositen íácilmcnto. Para favorecer la precipitación 
del índigo so pono en el batidor una poca do agua de cal 
hácia el fin do la operación, so activa el batimiento por 
algunos minutos, y so deja la tinta en reposo hasta que 
todas las partículas del índigo se hayan precipitado al 
fondo do la cuba; entóneos se decanta el agua que sobre- 
nada, abriendo poco á poco y una á una las diversas lla- 
ves do que está provista la pared del batidor, á diversas 
alturas, para facilitar la separación del agua; y cuando ya 
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no queda más que uua corta cantidad, que no seria ])Osi- 
ble hacer escurrir sin aiTastrar partículas de índigo, so 
abre la llave del fondo y se pasa la tinta á la tercera cu- 
ba, llamada reposador, en donde permanece algún tiem- 
po, hasta que el color se haj'a ])rccipitado enteramente al 
fondo de la cuba, formando una especie do masa pastosa; 
en esto estado, so recoge del reposador y so coloca en ta- 
legas do manta hasta que toda el agua excedente haya 
escurrido. Terminada esta operación so procede á socar 
la pasta, extendiéndola en cajas do madera que tengan 
poca piofiindidad y dimensiones convenientes para ma- 
nejarlas con facilidad y trasjrortarlas cuantas veces sea 
necesario, del almacén en donde se depositan al asolcadc- 
10. A medida que la pasta so seca, se contrae y se divido 
en muchos fragmentos de una forma irregular, que en al- 
gunas partos procuran unir comprimiendo la siqrcrficic 
con una espátula, y dividiéndola regularmente con un cu- 
chillo en cuadrados, que al contacto del aire y por una 
desecación más perfecta se desprenden y separan los unos 
de los otros. Para terminar la desecación del añil, so po- 
ne á icsudar amontonando los fragmentos que so han se- 
parado do las cajas, en barricas de madera, on donde se 
les tiene por algún tiempo hasta que sufran una nueva 
fermentación, á consecuencia do la cual se cubro su su- 
perficie de una eflorescencia blanca; so separa entonces 
del tonel y se acaba do socar extendiéndola sobro lienzos 
en un lugar bieir verrtilado; por último, so errvasan cir zu- 
rrones de cuero y se libran al comercio. 

&e conocen varias clases do añil, que tienen distinto 
valor comercial, segurr srr mayor ó menor grado do purc- 
za, y son: el añil flor, el añil sobresaliente y el tintarron; 
todos se x>rcsentan err fragmerrtos irregulares, angrrlosos 
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ó arredondados, do un color azul más ó menos encendido, 
con reflejos cobrizos ó con un aspecto algo verdoso; son 
más ligeros que el agua; insípidos, inodoros, y se pegan á 
la lengua; cuando so les frota con la una ó un cuerpo du- 
ro, toman un aspecto metálico y un color rojizo. 

El índigo contiene, además del principio colorante es- 
pecial, la iudigotina, una materia morena, un principio 
colorante rojo, materias azoadas y sales minerales. La 
proporción de estos elonrentos varía en las diversas cla- 
ses do añiles; los más ricos contienen hasta un 90 por 
ciento de iudigotina, que es el elemento que determina 
su valor. 

M. D urnas ha indicado un procedimiento muy senci- 
llo para purificar el índigo, separándole los j)rincipios co- 
lorantes que lo acompañan y que son un obstáculo para 
que pueda utilizarse con ventaja en la impresión de los 
tejidos: este procedimiento consiste en poner al añil en 
digestión con la aiiilina, que disuelve los principios rojo 
y moreno del índigo. 

La iudigotina so puedo obtener sublimando el añil y 
recogiendo los cristales que se depositan en la tapa que 
cubra la vasija en donde so coloca el índigo. Estos cris- 
tales se presentan bajo forma de prismas romboidales, de 
reflejo cobrizo, que pulverizados toman un color azul en- 
cendido. La iudigotina es insolublo en el agua, el alcohol, 
el éter, los ácidos diluidos y la mayor parte do los reac- 
tivos; pero so disuelvo en el ácido sulfúrico concentrado, 
la benzina, el cloroformo, el ácido fénico, la i^arafina y 
otros cuerpos. 

Los álcalis concentrados la trasformau por la acción 
del calor en isatina y en ácidos antranílico y crisaníhco. 
Las soluciones alcalinas débiles la disuelven en presen- 
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cia ele los cuerpos clesoxigenautes, tales como el sulfato de 
fieiTO, los sulñtos, el sielfuro de ai’sénico y las sustancias 
vegetales fermentiseibles, camljiándola en índigo blanco ó 
índigo reducido, y en esta imopiedad está fundada su apli- 
cación en la tintorería. 

Cuando so trata la indigotina joor el ácido nítrico, el 
ácido ci-ómico, el cloro, el permanganato do potasa y en 
general por los cuerpos oxidantes, se disuelvo y decolora, 
trasformándose en isatina y ácido indigotico. 


ZACATLAXCALE 


(Cuscuta americana.) 


El zacatlaxcalo es im vegetal parásito, niiiy conocido 
en toda la Mesa Central, en donde vegeta naturalmente, 
desarrollándose con tal feracidad, que los cultivadores so 
ven obligados á destruirlo desdo que empieza á aparecer 
en una sementera para libertará las cosechas, partieular- 
raeuto do trigo, alfalfa, lino y otras, que son prontamente 
invadidas y agotadas jjor él. 

Do los tallos del zacatlaxcalo, se i’ctira iina materia co- 
lorante amarilla, soluble en el agua, do un color más in- 
tonso que el do la gualda, aunque monos firme que éste. 
El producro, tal cual se encuentra en el comercio, produ- 
ce 42,5 por ciento do extracto acuoso, tratándolo por el 
agua basta el agotamiento, y su solución da las reaccio- 
nes siguientes: 

Sosa . — Cambia el color al amarillo de oro. 

Agua de cal . — Subo el color. 

Agua de baj'ita . — Precipitado amarillo. 

Acido nítrico . — Color rojo do sangre. 
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Ácido sulfúrico.— la coloración del líquido y hay 
enturbiamiento. 

Alumbre. — Color amarillo cromo. 

Protocloruro de estaño. — ^Precipitado amarillo bajo. 

Acetato de lúomo. — Precipitado amarillo leonado abun- 
dante. 

Sulfato de fierro. — Precipitado abundante, color de acei- 
tuna. 

Acetato de cobre. — Precipitado amarillo sucio. 

Bicromato de potasa. — Precipitado moreno amarillento. 

Agua de cloro. — Precipitado rojizo, que se disuelve en 
un exceso do reactivo; el líquido toma un color moreno y 
so enturbia de-simcs de un rato. 

Con la alúmina forma lacas do un color muy hermoso. 

En México es muy poco usado el zacatlaxcale en la tin- 
torería; los indígenas lo emplean para teñir la lana, y más 
comunmente so lo usa j)ara quintar de amarillo los q)isos 
de madera do las habitaciones. 

Como el zacatlaxcale es un qmoducto natural, muy abun- 
dante, pueden conseguirse grandes cantidades do él, á iin 
precio moderado. 


GUALDA 


(Reseda lutcola.) 


La gualda es uaa de las plantas tintoreales más eouo- 
cidas desdo la antigüedad, que so han utilizado por el oo- 
lor amarillo que producen sus tallos y las envolturas de 
sus frutos. Es una planta herbácea, qiie crece espontá- 
neamente casi en toda la Europa. En México so produce 
en todos los tei’renos do las zonas templadas, dcpreíeron- 
eia en los lugares ai’onosos, y en los boi'dos de los rios y 
zanjas; es una de las plantas tintoreales más fáciles do 
cultivar y que dejan mayor beneficio cu su cultivo, y no 
obstante no se le consagra ninguna tensión para produ- 
cirla, lo que es debido al poco consumo que tiene. 

La gualda cultivada es más rica en materia colorante 
qiio la silvestre, y la que so produce en los climas templa- 
dos es mejor que la que proviene do los lugares frios: los 
tintoreros prefieren la gualda do tallos largos y delgados, 
y que ha obtenido por la desecación un color amarillo; 
pero se ha pi’obado que las plantas que conservan un co- 
lor verde por la rapidez do la desecación, son tan ricas en 
materia colorante como las que han amarilleado. 
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El priucij)io colorante de la gualda, oxlraido por JI* 
Chevreul y denominado por él mismo hiteolina, resido 
principalmente en las cxtroniidados do la planta; es un 
cuerpo sólido, incoloro, criztalizado en agujas, cpio al con- 
tacto del aire y do los cuerpos oxidantes toma un color 
amarillo intenso; además do la luteolina, contieno mato- 
lias azoadas, azúcar, un principio amargo, ácidos libres y 
sales. 

La gualda cpio se cosecha en el paí.s, y tal cual se en- 
cuentra en el comercio, tratada por el agua hasta el ago- 
tamiento, da 48,1 por ciento do extracto. En las tiendas 
hay cortas existencias, porfpic como ya se ha indicado, 
tiene muy j^oco consumo; poro pueden conseguirse gran- 
des cantidades cosechando oportunamente cuanta so de- 
see, de la que so produoe silvestre en los Valles do Méxi- 
co, Puebla, Toluca y otras localidades. 


CÚRCUMA 

(Cúrcuma tlactorín.) 


La raíz de esta planta os muy empleada en la ludia, 
do donde parece originaria, para sazonar los alimentos ; 
en la industria so utiliza por la materia colorante (^ue 
contiene, y bajo esto respecto so lo da distintas aplicacio- 
nes, constituyendo im importante artículo de comercio. 
En Clñna, Java, Madagascar y otros lugares, es una do 
las plantas que so cultivan con cierta pi'cfcroucia por la 
demanda que tiene en los mercados europeos. Do la cúr- 
cuma so utiliza la raíz y ésta presenta distintos aspectos, 
según los ojos ó ramos á quo corresponda, formando, con- 
formo al aspecto de éstos, las variedades comerciales que 
se conocen. La rizoma es muy rica en materia colorante, 
presenta á la siq;)orficie una epidermis de color amarillo- 
verdoso, con anillos bastante aparentes; al interior es de 
color amarillo rojizo y tiene un olor fuerte y un sabor 
amargo; es además algo quebradiza, y su quebradura pre- 
senta un aspecto resinoso. 

En cuanto á su composición, la cúrcuma contiene: almi- 
dón, goma, principios pécticos, aceites esenciales y una 


122 


materia colorante ele un tono amarillo ele oro; ele natura- 
leza resinoide, insoluble en el agua y soluble en el alcohol, 
el éter, los aceites fijos y volátiles, los ácidos concentra- 
dos y los álcalis. 

Con los ácidos, toma un color rojo carmesí y con los 
álcalis, elespues ele disolverse, vira al i’ojo moreno. 

La tintoroi’ía utiliza poco la raiz ele cúrcuma, por ser 
muy alterables los colores que se preparan con ella y te- 
ner muy poca afinidael con los morellcntcs; pci'o so lo em- 
plea para pintar el papel, la madera, los cueros; para dar 
un color amarillo á la mantequilla, el queso y algunos li- 
cores; en la perfumería para teñir los aceites y pomadas; 
para la irrcparacion de algunos barnices coloridos y para 
otros varios usos. 

En México, no obstante su importancia comercial, no 
se cultiva sino en mn}^ reducida escala, en el Estado do 
Michoacan, y al estado silvestre so le encuentra en el 
Cantón de Huatusco, del Estado do Veracruz, adonde 
piobablemonte so cultivó en alguna época y so abandonó 
después el cultivo, pues como ya so manifestó al principio 
esta planta es exótica. 


CASCARA DE NUEZ 


La parto carnosa del fruto del nogal ( Juglans Eegia) 
BC usa algunas voces como materia tintórea para teñir de 
moreno la lana; el color so fija sin mordiente y os muy 
ostañle. El mosoear’iño del nogal contieno, además de una 
gran cantidad do tanino, ácidos vegetales, almidón y una 
resina que le comunica su sabor y olor particular. 

Para emplear esta sustancia como tintórea, so pone á 
macerar en el agua por mucho tiempo, basta que el líqui- 
do tomo un color moreno muy subido, y en esto estado 
se emplea aplicándolo á las fibras vegetales ó se unta á 
la madera blanca cuando se le quiere dar el aspecto del 
nogal. 



MAISÍGLE 


Vegeta naturalmente en nuestras costas del Golfo un 
árbol llamado por los naturalistas JRliizophora Mangle, 
que in’oduco una goma usada en la medicina. Este árbol 
tiene una corteza muy astringente y ésta es objeto do un 
comercio bastante activo en las Ehilij)inas, la ITartinica, 
la Guayanay otros lugares que la j)roduccn é imijortan á 
Europa, en donde so utiliza como sustancia curtiente. En 
la India so emplea para teñir los tejidos de algodón de 
azul ó violeta, mezclándola con el índigo; se les suele dar 
algunos otros matices adicionando al baño algunos com- 
puestos de cobre ó fierro. 


FIN OE LAS PLANTAS TINTOREALES. 



PLANTAS ECONÓMICAS 



CAÑA DE AZÚCAR 


HISTORIA. 

La caüa do azúcai* es indígena de tres partes del mun- 
do, Asia, Oeeanía y América. 

Sn cultivo en la China y la India Oriental remonta á 
tal antigüedad, que sn origen so pierde en el origen de la 
historia do estos ^laísos. 

Los egipcios y griegos j)aroco qno no la conocieron 
hasta el tiomiio en que Alejandro jienetró en el corazón 
do la India. 

Lespues do Jesucristo, pai’cce que los árabes la traje- 
ron á Sicilia, donde so cultivaba en gran cantidad el año 
de 1148. Lafitau refiero la donación hecha por Guillermo 
II, rey do Sicilia, al convento de San Benito, de un moli- 
no para moler caüa do azúcar, con todos sus derechos, 
obreros y dependencias. Esta donación tiene la lecha de 
11G6. El mismo Lafitau cree que la caüa de azúcar pudo 
haber sido Laida á Chipre y á Sicilia en tiemqjo de la 
Cruzada. El monje Alberto Alquensis, en la descripción 
que da de los procedimientos empleados en San Juan de 
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Acre y Trípoli pai’a extraer la azúcar do caita, refiere 
que los soldados cristianos, faltos de víveres, chupaban 
caña de azúcar para aj)aciguar la hambre y la sed. 

En lo que sí no cabe duda, es en que los árabes la lle- 
varon á la Península española, y muy partí cu lai-m ente 
por la misma época en que íúé llevada á Sicilia, pues Abu- 
Zacharia, escritor célebre de la raza árabe establecida en 
España, publicó en el siglo XII una obra do agricultura 
en la qiio se extiende largamente sobre la caña do azúcar. 
Por otra parte, no cabe duda que en los reinos de Grana- 
da, Murcia y Valencia, tenian los moros grandes plantíos 
do cana y sacaban grandes cantidades do azúcar. Tan 
cierto es esto, y cjue eran muy hábiles en esta c.spccio de 
cultivo é industria, que cuando la raza gótica los acabó 
de arrojar de E.spaña, so dispuso que permaneciesen al- 
gunos do ellos en Mortil, pai-a dirigir y aprovechar las 
plantaciones do cana. 

En el siglo XV, D. Enrique, regente do Portugal, hizo 
llevar la caña de Sicilia á Madera; aunque Herrera creo 
que la llevó do E.spaña. 

Cuando los viajes de Cristóbal Colon, c,staba aclimata- 
da y cultivada en Canaria.s, al grado que estas islas y Ma- 
dera provelan casi exclusivamente toda la azúcar qiie so 
consumía cji Europa. 

Eespecto al origen do la caña de azúcar en América, hay 
dos bandos enti’o los naturalistas, que disputan, los unos, 
que fué traída de Europa, y los otros, que siendo indígena 
do nuestro continente, lo único que trajeron los descubri- 
dores fué el arte de cultivarla y extraer el azúcar. 

De que existia naturalmente, en estado silvestre en 
América, no cabe duda. 

El Padre Labat, en una obra publicada en 1742, cita el 
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tcstinióuio dol viajero inglés Tomas Gago, que hizo iin 
viaje á nuestro país en 1828, y que pono la cana do> azú- 
car en el niunoro do las provisiones con que lo proveye- 
ron los indios caribes de la Guadalupe. También cita á 
Juan de X/ery, ministro calvinista, que cu 1556 fué en bus- 
ca del comendador do Villogaguon al fuerte Colignjq edi- 
ficado en una isla do Eio Janeiro, y asegura haber encon- 
trado gran cantidad do caña dulce en varios lugares de 
las inmediaciones de aquel rio, en donde aun no habían 
penetrado los portugueses. 

Francisco Jiménez, en su Tratado de Plantas do Amé- 
rica, dice que la caña do azúcar crece naturalmente á ori- 
llas del rio do la Plata, donde adquiere considerable ele- 
vación. 

El Padre Hennepen y algunos otros viajeros certifican 
también la existencia de la cana de azúcar en los países 
que so extienden á oi'illas y á la embocadura dol rio Mis- 
sissippi. 

Juan do Laot dice haberla visto silvestre en la isla de 
San Vicente. 

Todo esto confirma que la caña de azúcar es también 
indígena do nuestro continente, á pesar do la respetable 
opinión del Sr. Barón Humboldt que la pono entre las 
plantas desconocidas délos habitantes do este continente 
y do las islas vecinas, antes del descubrimiento do Amé- 
rica. 

Por otra j)nrte, Pedro Mártir, en el tercer libro de su 
Década, escrita durante la segunda expedición do Cristó- 
bal Colon, que tuvo lugar de 1492 á 1405, refiero que ya 
en esta época el cultivo do la caña estaba en corriente 
en Santo Domingo, lo que hace sospechar muy verosímil- 
mente, que habría sido traída i^or Cristóbal Colon junto 
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con otras producciones do España y do Canarias en su 
primer viajo, puesto cpie ya en el segundo se fija y llama 
la atención sobre lo extendido cpio estaba esto eultivo. 

11. B. Edvards, conciliando todas las opiniones, siipo- 
no que la cañado azúcar crecia naturahncjdo en muclios 
lugares deUSTiievo Mundo; pero que Crislóbal Colon, qno 
debía necesariamente ignoi’arlo, trajo planta do Canarias 
en su primer viaje. Esta explicación parece ser la ver 
dadera. 

Todos los historiadores de la cana do azúcar incurren 
en la falta do atribuir al medio del siglo XVII la época 
de la introducción do la cana en México, lo cual comprue- 
ba una verdad que todos palpamos á cada jiaso, y es la 
ignorancia en que han estado y aún estiín los europeos, 
de las cosas relativas á esto país. I). Eúcas Alaman, en 
la 4? página de su VI disertación, dice quo D. Hernando 
Cortés intentó cultivar en CoyoaeaJi la caña de azúcar 
traída de la isla do Cuba al trapiche que estableció en 
Tuxtla, en la costa de Veracruz, y por la cláusula 40 del 
testamento se ve que con esto objeto dio el mismo Cor- 
tés tierras en las inmediaciones de acpiclla villa, á su cria- 
do Bernardino del Castillo, que estableció allí un ingenio. 
Pero el objeto preferente de Cortés fué siempre las pro- 
piedades do Cuernavaca y Cuantía, mucho más desdo quo 
estableció su residencia en la primera do estas ])oblacio- 
nes. Contiguo á ella formó el ingenio do Tlaltenango, 
siendo el primero que introdujo el cultivo do la caña cu 
tierra caliente del Sur, como lo habia sido'tambien en la 
costa de Veracruz, 

La situación do esto establecimiento en las lomas que 
forman el descenso del Valle, exponía la cana íÍ helarse 
frecuentemente, y por este motivo lo abandonó su hijo 
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D. Martiu, cuando adquirió la hacienda de Atlaconiulco, 
que todavía poseen sus dcsccndienlcs, á la quo trasladó 
todos los aperos do Tlaltcnango, en cuyo sitio todavía so 
ven las ruinas do los antiguos edificios fronte al Santua- 
rio de aquel nombre. 

En Yucatán sí j^areco cierto quo la caña no fue intro- 
ducida sino hasta después del medio del siglo XVII. El 
padre Cogolludo, quo escribia en Campeche el año do 1655, 
al enumerar los diversos cultivos do aquella época, no 
menciona todavía oído la cana do azúcar. No es probable 
que olvidara una planta do tal importancia, por lo que es 
4e creerse que hasta después introdujo allí su cultivo. 

Todo esto quo llevo dicho se refiere á la caña asiática, 
generalmente llamada criolla. 

En cuanto á la variedad llamada cana de Ofa/í ííí, no fué 
conocida sino hasta 1778, cuando el capitán Cook, descu- 
briendo varias islas de la Polinesia, la encontró en la isla 
do Tai ti ú Otahiti. De aquí la llevaron los navegantes 
Bougainvillo y Bligh á Antigona, una do las pequeñas 
Antillas, y después á Jamaica, adonde se ha extendido 
mucho. Do Jamaica pasó á la Habana y de allí á noso- 
tx’os; do modo quo generalmente so conoce por nuestros 
labradores con el nombro do caña habanera. 

Los Sres. Humboldt y Bonpland describieron en sus 
viajes una variedad de color morada quo crece en Batá- 
via, en la isla do Java, una de lasque componen lallale- 
sia en la Ocoanía. Fué traida á América en 1778, primero 
á las islas y luego al continente. En el Distrito de Bio 
Verde so cultiva en bastante cantidad una subvariedad 
que llaman veteada, jaspeada, pinta, alistonada ó cinta, la 
cual describiré cu ol artículo siguiente. Estas variedades 
han sido traidas do Jamaica al Continente. 
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DESCRIPCION T CARACTERES BOTÁNICOS. 

La caña do azúcar, arundo sacharífera sacharuin do Li- 
neo, sacharoforum de ííeckor, pcrloncce á la familia do 
la.s gramineas doJnssiou, género sacaríncas do Kuntli, 
iriandria diejinia en el sistema sexual. 

Do una raíz ó zoca geniculada y fibrosa, ecdia varios 
tallos do un lado y radículas ramosas del otro, que chu- 
pan y beben los jugos nutritivos de la tierra. 

Sus tallos son liso.s, articulados y divididos jior nudos 
más ó mónos cercanos en jiartcs que so llaman cañutos ó 
canutos. Do éstos se cuentan generalmente en una cana 
madura de 40 á GO. Los nudos que dividen perfectamente 
la caiia en una dirección perpendicular á su longitud, ais- 
lan fisiológicamente los canutos, do manera que la vida 
en cada uno do ellos es independiente do la do sus vcci- 
no.s; así es que pueden muy bien estar enfermos ó ataca- 
dos jior los insectos dos cañutos, separados por otro ú 
otros que ]modcn estar sanos y continuar viviendo. 

En los nudos do la caña toman nacimiento dos órganos 
de suma imjiortancia. En primer lugar, las hojas do la 
planta que naciendo en dicho luinto suben algún trecho 
envainando al tallo y caen luego á uno y otro lado, pues 
son alternas hablando botánicamente. Estas hojas tienen 
dos usos in'incijialcs, que son la respiración y la protec- 
ción de la parto tierna del vastago. La hoja ya crecida 
tiene otro efecto útil, y os que por su sombra ahoga el des- 
arrollo de cualquier vegetal que naciendo al pié do la 
caña, lo quisiera robar parto do los jugos que lo perte- 
necen. 
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X/a forma do las liojas es alargada, son de media á una 
vara de largo, con los bordes duros, estriados, vellosas y 
con un nervio longitudinal cu el centro. El vello do la 
hoja ya seco, forma una espínita que llaman aquí (iliuüte 
y que molesta mucho á los que la manejan, como la es- 
pinita do la tuna. 

En segundo lugar, al nivel do los nudos nacen unas ye- 
mas que so llaman grillos ó pitones, que quedan rudimen- 
tarios mientras vivo la planta, poro que después de cor- 
tada, y puesta en las condiciones que después indicaré, 
dan lugar á un nuevo individuo, y sou las que sirven en 
las variedades cultivadas para perpetuar la especio. 

Ijos cañutos, cuj^o tamaño varía de dos á ocho pulga- 
das, están formados de un tejido reticular, que visto con 
el microscopio, presenta cu iin corte el mismo aspecto do 
celdillas exágonas do un panal de abejas, las cuales están 
llenas del jugo sacarino. El color de este tejido es blan- 
co y su consistencia es más blanda y más esponjosa á 
medida que so estudia 7nás el centro del tallo. Esto tejido 
está cubierto por una epidermis, dura, siliciosa y como 
barnizada, verde, blanca, amarilla, morada ó violeta, se- 
(Tun las vai’iedadcs do la caña. Esta epidermis tiene una 
gran cantidad de materia iiegajosa. Remojante á la cora, 
que so ha llamado cerosina: á ella debe la caña su lustre 
y aspecto barnizado. So encuentra además sobro la epi- 
dermis y cerca de los nudos, un vello, ya blanco, ya ne- 
gruzco, que contieno también alguna cantidad do cerosina 
que so pega ,cu las manos. 

Cuando la caña florea, echa en la extremidad un vás- 
tago recto, perpendicular y sin nudos, que so llama flecha 
y que lleva en la punta un panículo ó penacho do peque- 
ñas flores sedosas y blanquizcas. Cada flor tiene un zu- 
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rron con dos cálices, tres estrimbrcs y dos estilos, cada 
uno con un estigma plumoso. El fruto es una semilla 
oblonga envuelta en dos valvas. Cuando ésta llega á su 
completa madurez, sirvo muy bien para scmbrar.se y re- 
producir la especie; pero generalmente en las variedades 
cultivadas, la semilla aborta y siempre so reproducen por 
estacas ó renuevos. 


VARIEDADES. 

La caQa presenta muchas variedades, pero al cultiva- 
dor sólo le importa conocer las cinco siguientes: 

l.“ Caña criolla sachavum officinaruin, que es verdadera- 
mente la asiática y la que so cultiva en ma3'Oi’ cantidad 
en nuestro país. Crece do seis á doce piés de altura y no 
ongi'uesa mucho. Cuando está madura, industrialmcnto 
hablando, su tallo se pone pesado, quebradizo y do un co- 
lor amarillo paja. Esta caña, á pesar de los siglos que lle- 
va do cultivarse aquí, jamas ha degenerado; aunque no 
ciece mucho, da un jugo muy sacarino 3* la calidad do su 
pioducto es sujierior al do las otras cañas. Tarda do quin- 
ce á diez y seis meses para su completa madurez, y es 
muy delicada á la acción del frió y á la seca. 

2? Caña de otahiti sacliarum otahitcnsc, gencralmonto 
llamada entro nosotros caña habanera, por haber sido 
traída do aquella isla: es más alta, con cañutos más lar- 
gos y más gruesos, es más fácil de cultivar, resiste mejor 
que la ciiolla al frió y á, la soca, da un producto mucho mc- 
joi que la primera, aunque do una calidad inferior, y es 
nms precoz en su madurez, pues en algunos terrenos, al 
ano y aun á, los nueve meses está completamente en sa- 
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zon industrial. ^ So da muy bien en los terrenos empobre- 
cidos, por largos años do cultivo do la caña criolla. Pesa 
una tercera parto más que ésta, da un quinto más do ju- 
go y un sexto más do azúcar. Entre nosotros so ba ex- 
tendido mucho su cultivo; pero desgraciadamente en mu- 
chas partos so ha enfermado, degenerando á un grado que 
no sirvo ni para pasturas de animales. Veremos en su lu- 
gar las caiisas y los medios do combatir esta enfermedad. 

3;* Gaña violeta [sachantm violaceuvi de Humboldt, Bon- 
pland y Tussac) llamada también caña de Batávia por el 
lugar do donde es originaria. Ella tiene la epidermis del 
tallo violeta y las hojas moradas. Es más j)i'ocoz que las 
anteriores, resisto mejor al íido y á la seca. Tiene una 
gran cantidad do azúcar incristalizablc, lo que la hace 
sor preferida para las fermentaciones. Es más dura que 
las anteriores, y si no se corta á tiempo se pasa pron- 
tamente, secándose su médula y dando muy poco pro- 
ducto. 

4? Caña veteada, alistonada, jasjyeada, pinta, cinta [sacha- 
rían versicolor']- Subvariedad déla anterior; tiene el tallo ya 
en sazón, color amarillo paja, con unas listas muy hermo- 
sas do color rojo violeta perfectamente rccoitadas; sus 
hojas son verdes. Se cultiva en gran cantidad enEouisia- 
na, donde so prefiere á causa do su precocidad y de su 
resistencia á la acción del frió. Introducida recientemen- 
te en el Distrito de Dio Verde, so está propagando y ex- 
tendiendo allí su cultivo. 

El .Sr. Aznar Barbachano, do Oavnpecho, supone que 


1 Es muy diversa en la cafla la madurez real y botánica, do la Indus- 
trial. En aquella el tallo so loone soco y propendo ft ponerse fistuloso 
como en muchas gramíneas: en <?sta el tallo debe estar lleno do jugo, y 
este jugo contener la mayor cantidad posible do azúcar. 
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puede ser una hibridación do la caüa habanera y do la 
violeta; pero cvidcntcnientc no es así, pues la hibridación 
de estas dos cañas da lugar á la variedad siguiente; 

5i‘ Caña ci'istalhia [sacharuni hibvidütuiii\. Según el Sr. 
D. Félix ilailleícrt, en las Antillas se obtiene esta varie- 
dad artificial, ])oniendo en los surcos al tiempo de sem- 
brar, trozos superpuestos do semilla violeta y de semilla 
habanera. So escogen anualmente los individuos en cpio 
se nota maj'or íusion en el color y caracteres, y repitien- 
do esta Operación en tres plantíos, es decir, durante tres 
anos, so llega á obtener una variedad cpio tiene los carac- 
teres siguientes: 


Fn un buen terreno llega á crecer hasta cuatro metros 
y aun más; es más gruesa que las dos variedades que la 
han ju’oducido. .El color de las hojas os verde oscuro, más 
anchas y mas largas que las do las otras cañas. Sus ta- 
llos son do un color verde-manzana y el vello ó bozo cor- 
eano á los nudos, es blanco, cuyo color, sobre el verde del 
tallo, lo da una apariencia trasjDarento o cristalina. 

El mismo Sr. Maillcícrt ha realizado con buen éxito es- 
ta hibridación en la tierra caliento dcl Sur de México. 

Pocos cultivos han de variar tanto como el de la caüa 
de azúcar, según los países, climas, latitudes, terrenos y 
otras circunstancias accidentales. 

^ Lo que so hace á orillas del Nilo, no so hace en Amé- 
lica. En la Habana no se practica lo que en México. En 
Yucatán y Pdo Yerdo varía mucho el sistema, y aun en 
cada plantío en particular se jmede asegurar que so mo- 
difican más ó ménos los procedimientos. 

Esta gian ai iedad no se crea hija del capricho; la ne- 
cesidad hace nacer estas modificaciones, lo cual lo hare- 
mos palpable con algunos ejemplos. 
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La caíla do azúcar, planta sumamente jugosa, por con- 
siguiente Lidrófila, se acerca mucho por su constitución 
y caracteres á las plantas acuáticas. Lo aquí resulta que 
en principio general, necesita riegos frecuentes y abun- 
dantes. Así se practica en los Distritos de Cuernavaca, 
Morolos y Lio Ycrde, en los que por lo méuos cada quin- 
ce ó veinte dias so riegan los plantíos. 

En Cuba, por la forma alargada y angosta do la isla, y 
estar rodeada do mares, el rocío matutino cstaia abuiidan- 
to que jamas so necesita regar la caña. Entro estos dos 
extremos es claro que pueden encontrarse todos los me- 
dios imaginables. 

Pondremos otro cjciirplo. La caña do azúcar es una 
planta vivaz hablando en general, pero en el Sur do Mé- 
xico es amial ó cuando más bisanual, por lo que aquí tie- 
ne que ])lantarse año por año, mientras cpie en Cuba, Yu- 
catán, Lio Verde y Jalapa, resiste varios cortos. Este 
número varía mucho, pues generalmente os de ti*cs á sie- 
te; hay casos extraordinarios como uno en Yucatán, en 
que el j)lantío lleva veintiocho años do darla zafra anual. 
Esto terreno tan privilegiado pcrtonccia á D. ‘Wenceslao 
All^uchc, quien lo vendió después al Sr. Duarte. 

Parece, según la opinión y observaciones del Sr. Ma- 
thicu do Posoy, que en toda la pendiente Oeste do la cor- 
dillera de los Andes la caña dura solamente un año, mién- 
tras que en la pendiente oriental dura mucho más tiempo. 
Parece que esto lo confirma lo que he visto y podido in- 
vestigar do Rio Verde, Jalapa y Yucatán, situados al Esto, 
rc.specto do lo que pasa en Cuantía, Cuernavaca y Sur de 
Morclia, situados al Oeste do la cordillera. Parece ser 
debido esto á los rocíos abundantes que del Golfo so le- 
vantan, y por el movimiento diurno de la tierra y los 




yiontos alisios qiio vienen á bafiav la falda oriental do 
los Andes, iniéntras qno la falda oceido7ital queda sin esto 
beneficio que no puedo os])orai' por su situación ni del 
Golfo ni dcl Océano Pacífico. 

Por estos y otros ejcm])lo.s que podría citar, se ve que el 
cultivo de la caíia está bajo la inllucncia do multitud de 
circunstancias climatéricas. La temperatura, la humedad 
ó sequedad dcl clima y dcl terreno, la variedad de calla 
que so cultiva, y entro nosotros hasta la posición que guar- 
da respecto de la cima de la cordillera, influyen cu la ma- 
nera do \ivir de la planta y modiflean por consiguiente 
los procedimientos del cultivo. 

El agricultor que quiera vordaderaraento llamarse así, 
debe por tanto, estudiar todas estas circunstancias, pues 
de lo contrario se expone á padecer una equivocación, tarr- 
to mas trascendental, cuanto que no sólo expondría á fra- 
casar una especulación, sino que sofriendo un descngaflo, 
propenderia á creer que las innovaciones, aun las funda- 
das en los principios racionalo.s v científicos de la agri- 
cultura y do la economía rural, son pcligrosa.s, y que lo 
mejor es no cambiar ni alterar lo ouo se ha hecho hasta 
aquí, es decir, la rutina. 

De.sgraciadamento ;i esta oi)inion so inclinan la ma- 
yoi parto de los labradores piiraincnto ju'ácticos; y el que 
escribe algo sobre cualquiera ramo que pueda llegar á 
sus manos, os nece.sario que cxnliqno claramente hasta 
dóiide llega la generalidad de ciertos principios, cuáles 
están más sujetos ¡i excepciones, y c! modo de poderlas 
proveer. 

Es necesario, además, qnc presento procedimientos 
prácticos de cultivo en distintos lugares y posiciones cli- 
matéricas, pues así podrá tener á la vista un método que 
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so asemejo y cuadro más á las circunstancias particulares 
que se tienen á la mano. 

Por i'illimo, debo resumir en una especio de código las 
reglas generales según las cuales debo proceder el prác- 
tico en sus mejoras, ^y debe guiar sus primeros pasos el 
no experimentado. 

Esta marcha es la que me propongo seguir en los si- 
guientes jxírraíbs. 

ELECCION DEL TEERENO. 

Las tierras arcillosas muy cargadas de humus, bajas y 
muy húmedas, convienen admirablemente á la planta, 
jicro no al cultivador. 

La cana crece con una lozanía extraordinaria, y da una 
gran cantidad do jugo, pero no muy sacarino, lo que ha- 
ce que se tenga después que operar sobro grandes masas 
de líquido, aumentándose en proporción los gastos, pero 
no el rendimiento. Observadores hábiles creen que en 
estos terrenos so produce iiua cantidad jiroporcionalmen- 
te mayor do azúcar iucristalizable, y mayor cantidad de 
materias mucilaginosas y azotizadas. 

Esta observación hecha en la cana, es general á todas 
las plantas sacaríferas. La tuna y el mague}- de los te- 
rrenos secos, son más ricos en productos azucarados. En 
el interior, durante la estación do las lluvias, so nota una 
gran diminución de rendimiento en las fábricas do vino 
denáezcal, que vuelven á aumentar en sus tii'oductoB cuan- 
do entra el invierno. 

Aprovechando esta obsei’vacion, veremos adelante lo 
que importa hacer el corte de cana ó zafra en la estación 
de secas, y retirarle el lácgo algún tiempo antes. 
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Por el contrario, 6Í so planta la caña en terrenos muy 
secos y muy arenosos que dejan rápidamente evaporar 
el agua, la cana crece poco, y exprimida da poco guara- 
po. La azúcar es cristalizablc, bien formada, pero so ob- 
tiene muy poca cantidad. 

Entre estos dos extremos debemos buscar las condicio- 
nes de un buen terreno arundinácco. 

Los plantíos de caira deben tener una tierra rica en 
humus, arcillo-arenosa, en tales cantidades que so con- 
serve una mediana humedad y fácilmente dosmonuzable. 
Deben estar situados de manera que no so encharquen. 
Si esto último sucediere, so harán obras preventivas do 
desagüe ó absorción. 

Estudiemos la eompo.sicion indicada. 

La arena silicosa, no dando ningún principio bueno ni 
malo, para lo único que sirvo es para dividir, sogromir, y, 
podemos decir, diluir los demas ingredientes. Uacc que 
el terreno sea dcsmcmizable, facilita el crecimiento de la 
yema matriz y do las raíces, y facilita la evaporación do 
la agua excedente. Cuando está en exceso, empobrece al 
terreno y lo hace árido y seco. 

La arcilla ó barro que por sus propiedades físicas, es co- 
mo antagonista do la arena, lino y enlaza los demas ele- 
mentos, conserva la humedad y retiene los materiales aC 
calinosy «¿ofí'zados que produce el detritus vegetal nuevo. 
Cuando está en exceso, retiene también en mayor canti- 
dad estos materiales, que so sabe por la química que son 
enemigos de la azúcar prismática ó cristalizablc. 

De aquí so infiere también, por qué los terrenos rccicji- 
temente abiertos no son tan buenos para la cana como 
los que ya han sufrido varias labores. En aquellos, la pri- 
mera fermentación del detritus vegetal ha producido amo- 


niaco, azoo y materias de este género; en las últimas, es- 
tos principios so han evaporado, y sólo qnoda un humus 
vegetal, rico en carbono, que es lo que esencialmente 
conviene á la cana de azúcar, por su misma composición 
química, pues sabemos que la azúcar es un cuerpo hidro- 
carbonado, cuyos enemigos son los ácidos, los álcalis y el 
azoo, y su principal abono es el humus vegetal viejo y 
carbonoso. 

En algunos iDuntos do nuestro país, principalmente en 
Yucatán, desj)ucs del desmonto, ó como allí llaman, tum- 
ba ó roza, queman todo el camjjo; después cercan y vuel- 
ven á quemar los restos que han escaldado al primer in- 
cendio. Esto debo tener por efecto, adcmá.-i do hacer morir 
á los insectos y animales nocivos, el hacer cva2)orar las 
¡jartcs azotizadas y amoniacales, y carbonizar una ¡Darte 
de los vegetales subterráneos, lo que os un magnífico abo- 
no para la eaiia. 

En Yucatán so eligen para la caña distintos terrenos, 
que son: 

1. “ El Akalché, terreno bajo, llano, do tierra negra, que 
conserva bien la humedad. Anegadizo. 

2. “ Yaxhom, terreno bajo, llano, do tieira negra, sin ¡díc- 
dras y cubierto de una vegetación que no ¡DÍerde ni en el 
ticmiDO do secas. 

3? El Kancahché, terreno color do ladrillo oscuro, de tie- 
rra suelta, y do bastante profundidad, llano y sin piedras. 

El Akalché, que según D. Andrés M. España, es el me- 
jor terreno jDara la caña do azúcar, necesita ser un ¡doco 
anegadizo, y no formar una cajDa muy delgada como otra 
variedad del akalché llamado ó gredoso, cu el cual 
apocas pulgadas se encuentra un barro blanquizco ó ama- 
rillento. 
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Hay en Yucatán otro akalché lleno de piedritas rojas, 
como abalorios, que llaman los mayos íaeoe, que no sirve 
para la caña, y únicamente produce un bejuco que los in- 
dios llaman Juimtis. 

En el Distrito de Rio Verde, el terreno buscadojpara 
la leña es generalmente el de ciénega y aluvión, muy ri- 
co en humus, bajo y húmedo. 

En Cuernavaca y Cuantía so busca la tierra do^miga 
sustanciosa, fácil do pulverizar y ligeramente limosa. 

Todos estos terrenos evidentemente so refieren á los 
que hemos dicho convenir para la caña; pero es do sentir- 
se que no haya análisis in-eeisos que fijen las proporcio- 
nes de los tres principios siguientes: arena, arcilla y hu- 
miis, y el carácter hygroscój)ico del terreno. Es do sentirse 
igualmente que los agricultores no examinen la fuerza 
sacarina do una misma variedad de caña, según los te- 
rrenos y humedades en que se siembra, pues como he- 
mos visto al principio do este párrafo, no os el obtener 
una caña extremadamente lozana y jugosa lo que impor- 
ta al agricultor, sino obtener la mayor cantidad do azú- 
car ci’istalizablo, diluida en una corla cantidad do líquido. 
Eaiísimo es entre nosotros el labrador que comjn'ondc asi 
la cuc.stion. 

En la parto siguiente pondré los procedimientos más 
sencillos para estos dos análisis, de manera que aun el 
jamas haya tomado un reactivo en su mano, pueda 
hacerlo con fiicilidad, sobro todo después do algunos en- 
sayos. El trabajo del Sr. D. Luis Casascca, que ñaco al- 
gún tiempo publicó la Sociedad do Gooírrafia y Estadís- 
tica en su Bolctin, me servirá mucho para la parte do 
sacarimetría. 

Para terminar lo relativo al terreno, diré: que los te- 
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rrcnosricos y hi'uncclos convienen á las variedades criolla 
y habanera. Los pobres y monos jiigoso.s, á la morada y 
veteada. La cristalina croeo pcriectamento en los media- 
nos y ricos. El labi’ador debo, por tanto, elegir tal ó enal 
variedad, según los tciTcnos que posea. 

La capa sobro la que descansa el terreno, ó el subsuelo 
como llaman los franceses, es conveniente que sea jier- 
meable al agua y al aire; cuando no es así, será conve- 
niente formar zanjas de un metro ó más do proiundidad 
que den al terreno estas cualidades. 

En los terrenos porosos y permeables puede estable- 
cerse un riego subterráneo ó do traspore, oxtremadamonto 
útil para la cana. 

Prácticamente lo be visto en el Distrito do Eio Verde, en 
donde casi todos los plantadores buscan tan sólo los terre- 
nos bajos y húmedos para sus plantíos. Habiendo obser- 
vado en una loma un terreno suelto y poroso, me propuse 
experimentar allí el riego subterráneo. Muchos prácticos 
dudaban del éxito del plautío por ser un lugar árido y 
alto. Preparada la tierra so estableció en la cabecera más 
alta del machuelo una zanja amplia que so tuvo cuidado 
de mantener constantemente con agua: filtrando ésta con 
lentitud bácia la parte baja, surtía de una bumcdád cons- 
tante á todo el pequeño plantío que tendría unas 30 va- 
ras cuadradas, y el éxito de la experiencia corre.^jondió 
pficnamente á lo que había yo previsto. La cana se dió lo 
mismo que en los buenos toi’renos. 


Plantas iud.— lO. 
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LABEA>:ZA DEL CAMPO. 


Introducción. — Antes de pasar á exponer la manera 
práctica de preparar convenientemente el terreno, do lia- 
cci los barbecbos, plantar la caña, dar los riegos y las 
cscarda.s, y baecr el corte; do describir las labores do las 
socas y la patología do la cana, diré qne no se crea nni- 
formo el sistema labrantío en todas jau tos, y qne hay ta- 
les dií'excncia.s, que no es poco trabajo el dar una doserijn 
cion general que abarque todos los procedimientos. Haré 
lo posible, aun cuando sea con algunas digresiones, para 
dar una idea de lo que se hace en varias partes. Hincho 
quedará tal voz sin decirse y no poco tendrán que obje- 
tanne ]_)ersonas más prácticas y versadas en estos traba- 
jos agrícolas. Si así lo hicieren, muy grato me será, aun- 
que me demuestren que he errado, el ver que so aclara 
algún punto del cultivo de la caña, y que personas más 

Idóneas que yo contribuyen al objeto que me he jrro- 
piicsto. 

ITay una cuestión humanilaria do sumo Ínteres cu el 
cultivo do la caña y que debo tocar aun cuando sea lige- 
ramente, pues no deja de producir modificaciones pro- 
fundas en el sistema labrantío do distintos países. Quiero 
hablar de la esclavitud. 

&e ha discutido mucho por los economistas si era po- 
si rio la industria azucarera sin el trabajo agrícola do los 
negros, y aun cuando muchos con buenas razones han 
c emostiado no sólo la posibilidad sino aun la convenien- 
cia, no por esto se ha abandonado la jrráctica do emjilear 
negros esclavos en ca,si todas las colonias europeas. 
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El Si‘. D. Félix Maillcfcrt, en un opxisciilo muy iutere- 
santo que aun no ha visto la luz pública y que presentó 
á la Comisión Franeo-ÜMexicaua, dice que México tiene 
el honor do babor sido el primer país que prácticamente 
ba rcsiiclto la cuestión. Efectivamente, bace más de 30 
anos (en 1828) que nuestros x^^iárcs abolieron la esclavi- 
tiid, y sin embargo no x)or eso la industria azucarera ba 
retrogradado. Al contrario, cu los Distritos en que áutes 
existia so ba sostenido y aun ba x^rogresado, en otros ba 
nacido, y si en algunos ba tenido éxiocas de grande deca- 
dencia, como en la ])cnínsula yucatoea, esto fué debido en 
gran x^arto á la guerra do castas, xmos ax^éuas cesó ésta, 
cuando de nuevo ba comenzado á ])rogresar aquella, se- 
gún lo demuestran los cuadros estadísticos x^blicados 
X)or el Sr. Aznar Darbaebano. 

El Sr. Maillcfcrt bace el cálculo siguiente x^ara demos- 
trar las buenas utilidades que produce esta industria en- 
tro nosotros, á x^esar de ser el trabajo libro. 

CÁLCULO. 

En una bacienda que elabora 40,000 x)anes, ó sea 35,000 
arrobas, que equivalen á 8,750 quintales, se emplean de 
200 á 300 hombres, y so xniedc calcular x:)or cada semana 


un gasto do 900 pesos, y por ano 8 46,800 

Sueldos do cmxdoados 5,000 

Total gastos § 51,800 

El xu'oducto de 35,000 arrobas á 2 pesos, térmi- 
no medio 70,000 


A la vuelta 


8 70,000 
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Do la vuelta § 70,000 

Las 35,000 arrobas de azúcar producen por lo 
ménos 60,000 arrobas de melaza, que á 2 rea- 
les dan 15,000 

Total de producto 85,000 

Sustrayendo do esta cantidad los gastos 51,800 

Queda una utilidad líquida de $ 33,200 


Calculando en un gasto de 3,200 pesos la fabricación do 
formas, rcjiosicion de animales muertos y otros extraor- 
dinarios, queda aún una utilidad de 30,000 pesos. 

No sé yo basta dónde scivá exacto el cálcvdo anterior, 
pero aun cuando el Sr. Maillefert baya dejado de cargar 
algunos pequeños gastos, los principales están bien apre- 
ciados, y hace evidente este principio que el trabajo libro 
en el cultivo de la caña de azúcar, esvcntajo.so y produc- 
tivo para los especuladores. Pero si esto es cierto, no deja 
por otra parte taTubicn do serlo, que las fuertes rayas y 
gastos en numerario que exige este cultivo en nuestro ac- 
tual sistema, hace que cualquier desequilibrio en los fon- 
dos del e.speculador, cualquier gravamen ó exacción fuerte 
do impuestos á \ina finca do esta clase, la expone más que 
á otras á una ruina iiu’oparable y á terminar do xin golpo 
una industria establecida por largos anos. 

A un gobierno sabio y previsor toca el considoi’ar es- 
tas circunstancias y proteger una industria que, respe- 
tando el humano y glorioso princijrio de la no esclavitud, 
continúa sin murmurar trabajando, y con el éxito do su 
trabajo hace decir al escritor imparcial; “México tiene el 
honor de ser el jirimer país que prácticamente ha demos- 
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traclo no ser necesaria la esclavitud para la industria 
azucarera.” 

La esclavitud, en mi concepto, ha sido causa, en los 
puntos donde se ha conservado, do mantener un atraso 
notable en los procedimientos agrícolas, i)ucs la poca ó 
ninguna consideración con que se ve al hombro do color, 
hace que no se tomo erapeíio en perfeccionar los medios 
do labranza y hacor el trabajo más ligero y fácil. 

Mr. Basset, en un capítulo sobre la cultura de las plan- 
tas sacarinas, después do ponderar el atraso de las colo- 
nias en este ramo, dice; 

“La preparación del terreno con arado facilitai’ia el tra- 
bajo do los negros y baria su situación méuos deplorable. 
El trabajo con el azadón á los rayos de un sol ardiente, 
es un verdadero suplicio para estos infelices que no han 
perdido su cualidad do hombres por no ser blancos. 

“No intentamos tratar aqxií la cuestión de la esclavitud, 
pero protestamos contra todos aquellos que no procuran 
dulcificar la suerte do los trabajadores, sin distinción de 
hombres libres ó esclavos, de blancos ó do hombres de co- 
lor. El hombre verdaderamente inteligente sabe que ob- 
tendrá mucho más y mejor de aquellos que le sirven, si 
hace su trabajo más fácil y su condición mejor. Inútil 
2iarece añadir que un terreno mejor cultivado, con ménos 
fatigas y gastos, rendirá más y con menor costo á su j)ro- 
j)'ietario, que un terreno mal cultivado á fuerza de brazos 
y do capital.” 

Esta jjublicacion do Mr. Basset es muy reciente, del 
año do 1861. 

Verémos en lo que sigue, que en general nuestro siste- 
ma labrantío ai'undináceo es algo más jiei'fecto que el 
sistema á que se refiere Mr. Basset. 
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PREPAKACION DEL TERRENO. 

Elegido un terreno que se juzga á in-opósito para la ca- 
ña, lo j)rimero que debe hacerse es medirse, para calcu- 
lar, segun la cantidad de tarcas que vayan á jílantarsc, el 
espacio que se ha de preparar.^ La preparación consisto 
en tres operaciones, que son: el de.smonte, el vallado y los 
barbechos. En Yucatán se procede al desmonto, ó como 
allí llaman, roza ó tumba, en Octubre ó jSToviembre. Bu 
Abril se quema y se cerca con los lefios gruesos jmra evi- 
tar la entrada de animales. Luego que está cercado el 
campo, se vuelve á quemar, á ciiya operación llaman en 
lengua maya molcM, y por último so in-oeedo á destroncar 
y descepar lo que ha resistido á las operaciones ante- 
riores. 

En el Sur do México todo el desmonte so hace a mano 
y la leña se conduce para la hornalla, pues aimqiTe co- 
menzada la molienda, el bagazo do la caña siive do com- 
bustible, jmra los primeros dias se necesita siempre ahmna 
leña. Además, el último punto ó cocimiento del azú- 
car lo dan con lefia, y la ceniza do ésta la prefieren para 
las lejías. 

La aplicación del fuego para comifiotar el de.smonte 
me parece de grande utilidad, pues además de extermi- 
nar insectos y animales nocivos, produce una mejora en 
el terreno. 

El vallado ó cerca en el Sur de México varía sernm las 
circunstancias y materiales con que cuentan los hacen- 

1 La tarea líucdo reputarse, tiSrniino nieclio, do 25 .surcos ele 25 varas 

En Yucatán se miele el campo por mecates, cuya modicla tieuo oi .„nvns 
tle longltucl. ^-1 vani» 
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dados, pero la mayor parto son tapias que llaman tecorra- 
les, formadas do piedras sobrepuestas, y las cnales tienen 
la ventaja do qno aunque so derrumben, el material que- 
da en el sitio y no hay más que volver á levantar ó so- 
breponer las piedras. 

Cercado y descepado el terreno para que obro bien el 
arado, debo tomarse la tierra en buen punto do bumedad, 
es decir, que no esté fangosa ó oncbarcada, ni reseca, pa- 
ra que el arado al romper el terreno, comience desdo luego 
á desmoronar. Si la tierra está fangosa, el surco so va 
cerrando, y ¡modo decirse que el barbccbar en esto esta- 
do es tiempo poi’dido. Si al contrario, está muy seca, no 
j)cnctra bien ol arado y levanta terrón. 

Cuando so supone que la tierra está en un término me- 
dio do bumedad, do manera que facilitando la entrada do 
la reja no impida el desmoronamiento del terreno, la vís- 
pera do que éntre el grupo do yuntas necesarias ó dispo- 
nibles para el efecto, so mandan algunas á cortar las ve- 
sanas ó melgas, es decir, se mandan señalar con el arado 
los espacios do terreno que por el conocimiento práctico 
so sabe que pueden servir do tarea á la yunta y al gañan. 

Al cortar las vesanas, so observará ostrietamento que 
si bay surcada ó tronconada do cana vieja, so ponga la 
dirección de la raya diagonal al surco antiguo, pues esto 
facilita la acción del arado. 

Después de esto so procedo á dar la primera vuelta ó el 
primer fierro. Al entrar las yuntas á esta operación se 
tendrá inucbo cuidado do que la tierra se vaya voltean- 
do hácia el punto de donde recibo agua la suerte. Expli- 
caré esto más claramento. En todo terreno la acción len- 
ta de los riegos propendo á arrastrar la tierra arable bácia 
las partos inferiores y á desnudar ol subsuelo, por cuya 


líizon todíis líis líiboi'GS í^iig rc GjGciitGii píii'íi pi’Gpíimrlo 
íil plíintío de Gañil, deben tener nna tendencia conti'aria. 
Esto se consigno haciendo que la primera raya que se 
abra en cada vesana sea la más alta y más cercana al pun- 
to por donde bebo agua* la suerte. Las siguientes rayas 
que deben precisamente caer en el labio más abajo de la 
anteriormente abierta, dan necesariamente por resultado 
que la tierra cae á la raya ya abierta, y al fin do la ope- 
ración en todo el terreno ba habido una traslación hácia 
aiiiba do la capa movida por el arado. 

En toda esta operación se debe jíroeurar que el barbe- 
cho vaya tan delgado, que el arado troce exactamente el 
labio do la raya sin que queden medios ó sean espacios 
sin romper, redondeando la 3mnta las piedras, peñascos 
ó troncones que haya en las suertes ó machuelos, sin per- 
mitir que el gañan paso á otra melga sin que el aperador 
ó capitán la revisen y vean que está labrada á toda su 
satisfacción. 

Debe procurarse igualmente que el arado vaya limpio 
quitándolo las raíces, varas y basura que atascan la reja’ 
pues e.sto impido que penetre y desentrañe el terreno! 
Esta limpia del arado debe hacerse fuera de la suerte pa- 
ra irla limpiando de basura. 

Concluida do labrar', so deja prudentemente pasar unos 
dias para que el barbecho pudra y desflemo. 

^ Después, tomando siempre ql terreno en buen punto, 
sin dejar endurecer, ó como llaman, clavar el barbecho pa- 
ra que no levante terroir el arado j penetre con facilidad 
so comienza la segunda vtielta ó el segutido ferro, mandan! 
do las yuntas un dia antes á resanar, es decir, á trazar- 
nuevas vesanas en una dirección oblicua álas anteriores 
para que la tierra vaya quedando bien batida. So tendrá 
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el mismo cuidado do comenzar en cada vesana por la ra- 
ya más alta, ])ara que la tierra, al ir volteando, sufra un 
movimiento ascendente como queda dicho anteriormente. 

Del mismo modo y con las mismas reglas se dará una 
tercera, cuarta y guinta vueltas, abriendo cada vez más el 
arado ])ara que desentrañe más profundamente el teri'C- 
no. Pero no os bastante con esto. So tienen que dar por 
último otras dos vueltas sexta y sétima, siendo la sexta 
precisamente dirigida del lado donde bebo agua la suer- 
te al extremo opuesto, la cual vuelta llaman larga, y por 
tilümo la sétima, que llaman pareja, en una dirección 
perpendicular ó formando cruz con la anterior, y cu ia 
cual so procura, al cerrar la vc.sana, taparla últuna raya 
con la cabeza del arado acostada, para que no queden 
jiuntos bajos y desigualdades que detengan y enchai’qucn 
el agua. 

Como so puedo inferir por la descripción de las opera- 
ciones anteriores, el objeto do los barbechos es mover la 
tierra vegetal, batirla y desmenuzarla en una profundi- 
dad suficiente, ¡lara que las labores posteriores sean fá- 
ciles, para que la atmósfera ventile y mejoro el terreno, 
y sobre todo, para que la caña pueda sin dificultad dis- 
tribuir y multiplicar sus raíces, y que sus yemas, tiernas 
y débiles en el principio, no encuentren obstáculo á su 
erecimieuto en un terreno duro y mal preparado; por lo 
que todo empeño y gasto invertido en estas primeras 
operaciones, es suficientemente compensado por la niul- 
tijilicidad y vigor de los hijos, que nacen con desahogo y 
en condiciones favorables para su pronto crecimiento y 
robustez. 

Por estos motivos es también importante que después 
de dados los siete fierros, todo el terrón que queda sin 
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desmoronar se desmenuce y pulverice con cuidado, do 
manera que al fin do estas operaciones quedo la suerte 
con una superficie igual, y la tierra batida y finalmcuto 
dividida. 

Después de esto so procede á abrir los surcos que han 
do servir para plantar la cana. Entro nosotros estos sur- 
cos so hacen con el arado de la manera siguiente; 

Se traza el primero en la mitad de la suerte, para lo 
cual se estudia la inclinación del terreno, do manera que 
el siu’co no qiicdo ni muy pendiente, ni tan horizontal 
que el agua no j^ueda correr en los riegos. A uno y otro 
lado de este surco central so siguen abriendo los domas, 
entrando en cada uno tres yuntas, la ])r¡mcra que se lla- 
ma rayadora, con im atravesaño de yerbas ó jjalitos do 
media vara do longitud, que sale una cuarta do vara por 
cada lado; la segunda, que va inmediatamente detrás y 
que sollama repaso, lleva una orejera, y la tercera ó final, 
que lleva también orejera y- un muchacho sentado para 
aumentar el poso, la cual sirve para igualar bien el sur- 
co y formar bien el camellón á uno y otro lado. Después 
de surcada la suerte, se pasa al redondeo, es decir, á esta- 
blece! en la cabecera jjor donde bebe agua la suerte un 
pai de canos jiaralelos cutre sí y más ó menos perpendi- 
ciüaies á los surcos. Estos caños toman en el Sur de J\Ic- 
xico los nombres do apantle y contra-apantle y se hacen 
entie nosotros también con las mismas yuntas que llevan 
as mismas distancias. So procura dejar cu los costados 
a suelde un canil de tres varas ó más para que pue- 
dan circular las carretas, animales y peones indispensa- 
bles para las labores siguientes, y también para poder 
aislar más fácilmente las suertes en caso de incendio, el 
cual no es raio acontezca cuando la caña está en sazón y 
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so encuentra cubierta do tlazol ú hoja seca. También con 
el arado abren en la parto inferior de los surcos, caños de 
desagüe llamados acJiohlcras, paralelos con los apantles y 
casi perpendiculares á los surcos. 

Todos estos canos ó regaderas para recibir el agua y 
para darle salida, auiirpic so trazan con las yuntas, se les 
da siempre una mano de coa para que queden pcrfocta- 
moiite hechos y regulares, pues importa mucho ser due- 
ño del agua en el momento de los riegos. Deben poner- 
se además con la corriente necesaria para que no resbalo 
el agua ni se cucharquon las cabeceras do los surcos, pues 
esto perjudicaria á la planta. 

La corriente que debo darse á los surcos y regadoras no 
puede fijarse do una manera general. Se sabe cpio en un ca- 
nal ademado basta 1 qmr 1,000 de nivel para qxte el agua 
ten "a lina corriente notable; pero en los surcos y regade- 
ras formadas de tierra desmenuzada y porosa, so com- 
j)rcndo muy bien que el desnivel debo ser un pioco mayor, 
pues do lo contrario las primeras porciones del terreno 
que reciben el agua, absorberían una gran cantidad y aun 
se formarían filtraciones en los surcos vecinos antes que el 
fin de ellos o las colas, como so les llama, hubiesen recibido 
la porción necesaria do agua. Por otra parte, en el plan- 
tío do caña, como una capia muy delgada do terreno ha 
de cubrir las estacas ó semilla, se necesita que el agua 
marcho con lentitud en los surcos, pinos do lo contrario, 
muchas porciones de la planta serian desnudadas por la 
corriente, y todas ellas se pei’dcrian si no se tomaba de 
nuevo el trabajo do cubrirlas. Es, por tanto, indispensa- 
ble que el agricultor, estudiando lo p^oroso y absorbente 
do sus terrenos, ya p^or analogía con otros iguales que 
piosea, ó ya cxpierimentalmente, fije el tanto pior ciento 
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quo debo darse do desnivel en sus suertes á los surcos y 
regaderas, y una vez conocido esto, trace el surco de cii 
medio que ha de servir do norma, sirviéndose do uu ni- 
vel y un estadal, y no de la simple vista eomo general- 
mente se hace, pues esto, por habilidad y práctica quo se 
tenga, da lugar á equivocaciones muy notables, y no poco 
onerosas jrara el bolsillo del especulador. 

En cuanto á la distancia que deben guardar los surcos 
entre si, generalmente se admite como suficiente vara y 
cuarta. Pero si esto os bueno en nuestros plantíos do ca- 
na criolla, la cual como hemos visto os la más pequeña 
y menos desenvuelta, no lo es igualmento on los plantíos 
de cana de Otahiti, caña uefc«d«y cana cristalina, las cua- 
es, teniendo un desarrollo más considerable, necesitan ma- 
yor espacio para extender sus hojas y tallos y tener lugar 
su cíente para la ventilación y respiración, pues son es- 
as circunstancias indispensables para el crecimiento, sa- 
u y madurez, no sólo do la cana, sino do todo vegetal 
an cierto es esto, que Mrs. Caseauz, Basset, Zoega, 
^achote, Eontenello y los autores del Diccionario Madri- 

eno c e gncultura, establecen como distancia necesaria 
cíe surco a susco de 1“ 30 á 1 “60. 

si.m f ’■ aue en Yucatán, en la exten- 

se abrenTv”*"'''^*^^’ cleberaos recordar tiene 24 varas, 

bañera v " veteada y 10 para la ba- 

baner a, y si el terreno es fértil solamente 8 ó 9. 

10 surcos goneralmento se ponen 

r/os info " T -P-cho ó 

au Znfn ’ i" -drido un 

cha adelgaza tanto la cana, que parece zacate. 
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Do todo esto, lo quo debemos inferir es que la distan- 
cia do surco á surco debe ser proporcionada al desarrollo 
de la cana, y adecuada á su ventilación, sin excederse 
más allá do lo necesario, pues en este caso babria desper- 
dicio de terreno, y gasto supéríluo en preparar, barbechar, 
escardar, etc., una superficie mucho mayor que la real- 
mente empleada. En c.sto último caso, hay también otro 
inconvcnicnlc, y es el do qtio, continuando la acción solar 
en los entresurcos, la formación do la yerba que hace ne- 
cesarias las cscartlas os interminable, mientras quo en una 
suerte convoniontemonto labrada y en la que la distancia 
do los surcos está bien caloulada, llega un momento en 
que la sombra do las hojas do la cafia y su extensión im- 
piden en lo sucesivo la formación de yerba, y evitan los 
gastos de escardas posteriores. 

En los países privilegiados para la caña, en quo el rocío 
matutino es suficiente para sus riegos y no so necesita 
estudiar la inclinación del terreno para trazar los surcos, 
la dirección do ellos está sometida á considei’aciones úti- 
les para la planta. Así, el Sr. Méndez Ojcda, do Yucatán, 
estable que la dirección do los surcos debe ser de ISTortc 
á Sur, y el Sr. Aznar Bai'bachano cree fundada esta opi- 
nión, pues los vientos frescos y húmedos que en Y'ucatan 
reinan desdo Octubre hasta Marzo, son muy benéficos pa- 
ra la ])lanta en un clima do fuego. 

En el Sur do México, j sobro todo en el Distrito de 
Dio Verde, donde los vientos do Morto son arrasantes 
y congelan no pocas veces la caña, la dirección de los sur- 
cos, si estuviera en nuestra mano elegir, probablemente 
seria lo contrario á lo que .so jirefiere en la península yu- 
cateca y en algunas de las colonias, lo que prueba más y 
más lo quo infiuyen las circunstancias climatéricas en los 
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procedimientos de cultivo. So puede decir sin embargo, 
por regla general, que sieudo la ventilación una de las 
circunstancias indispensables á la vida, desarrollo y salud 
de la calía, so estudiaran los vientos reinantes, para que 
en lo posible la dirección do los surcos favorezca la cir- 
culación do los aires benéficos, é impida al contrario la 
de los dañosos y arrasantes. 

El plantío de la cana en surcos longitudinales, como 
llevo explicado, no es general cu todas partos. En mu- 
chas, como en la Huasteca, se hacen hoyos solamente pa- 
ra recibirla caña. En Hueva Granada y varias colonias, 
según Hlrs. Caseaux, Basset, Houzé, el Abato Eaynal,’ 
los autoies dcl Diccionario madrileño y otros que he con- 
sultado, la primera operación que so hace para plantar 
un campo de cañas, consi.ste en cavar losas de -187 milí- 
metros (18 pulgadas) do longitud, 325 milímetros (12 
pulgadas) de latitud, y 102 milímetros (6 pulgadas) de 
profundidad: esto os según el Abato Eaynal, pues según 
Mr. Caseaux y la mayor parto de los autores citados, se 
daá las fosas una latitud de 487 milímetros ( 18 pulga- 
das) y una profundidad de 217 á 271 milímetros (8 á‘"l0 
pulgadas). La tierra r^uo saca el azadón so coloca sobro 
el bordo, para cpio de.spues sirva para tapar la planta. El 
oentro do una fosa dista del de la contigua de 1“,30 á 
1^ ,02. So conserva esa distancia, para que el aire pueda 
circular entre las cañas y favorecer su madurez. Por un 
lado las fosas o.stán separadas por un intervalo desnudo, 
y poi otro por la tierra que ha producido la cava. Esta 
disposición, cuando la suerte está labrada por entero, for- 
ma es23eeies de surcos, cuya elevación jn-esenta una jn-o- 
fundidad de 406 á 487 milímetros (15 á 18 pulgadas), 
aunque no se haya jienetrado realmente más que 217 mi- 
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limelros (S pulgadas). Abiertas las fosas como be dicho, 
so deja alguu tiempo la tierra expuesta al sol y al aire, 
para hacerla más ligera y ventilarla. Uu campo de cañas 
plantado de esta manera, debe presentar el aspecto de 
matas aisladas, como las do un campo labrado en tablero 
ó tijedrezado, como dicen nuestros agricultores. 

Cualesquiera que sean las ventajas de esto sistema do 
plantío, se comprende dc.sdc luego que no puedo realizarse 
por medio del arado, y que nuestro sistema le aventaja 
mucho, tanto por lo económico, cnanto por el desahogo 
y descanso que pi-ociira á los trabajadores. 

La economía del uso del arado os tan notable, que en 
Yucatán, á posar do ser el trabajo ilei indio mayo tan ba- 
rato, el Sr. Aznar Earbachano presenta el cálculo y com- 
paración siguiente: 

Cien mecates cuadrados á razón do 12 surcos por me- 
cate, contienen 1,200 surcos. El indio mayo los labra con 
la coa á razón do tres cuartillas surco, lo quo da un total 
do .3,000 cuartillas ó sean §112.50 por surcar los cien me- 
cates cuadrado.s. Usaudo dcl arado, dos hombres con una 
yunta hacen 5 raceatc.s diarios. Cada hombro gana 18 
centavos. Haciendo 5 mecates diarios, claro es quo en 20 
dias harán 100 mecates, lo quo da un gasto de 36 X 20 
= 720 centavos ó sean §7.20; pero como el surco, en Yu- 
catán, después de ra3^ado so repasa, debemos duplicar 
esta partida p.ara tener el gasto total, el cual será por 
consiguiente do 81-1.-10, quo restado do 112.50 da un re- 
siduo do $98.10 que so economizan usando del arado. 

E.sto sistema de sui’cos continuos parap)lantar la caña, 
qtio llaman en Yucatán chacbilunm, ha sustituido casi com- 
pletamente al sistema antiguo de la península llamado 
xtacclié, y quo consistía en ir abriendo una serie de agu- 
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jeros oblicuos para colocar las estacas ele caüa casi verti- 
calmcntc. Se ve la analogía que tiene este sistema con el 
modo acostumbrado en muchos puntos de la Huasteca, 
y que he visto ensayar en el distrito de Rio Verde. Pro- 
duce buenos resultados y puede tener su aplicación en 
los terrenos ásperos y quebrados, donde no pueda obrar 
el arado. 

Podas las operaciones preparatorias do la siembra do 
cana que acabo do describir, pueden y deben hacerse con 
más facilidad y perfección, sustitujmndo á nuestros ing- 
tiumentos antiguos do labranza, otros do más reciente 
invención y de un efecto más pronto y eficaz. 

Hl aiado americano, cuyo uso so va extendiendo do dia 
en dia entie los agricultores do las haciendas cercanas íl 
la capital, tendría muy buen efecto para barbechar las 
suertes situadas en terrenos planos y casi horizontales. 
En los terrenos inclinados convendría uno do doblo vor- 
tedeia, para que tanto en la ida como en la vuelta, la tio- 
iia fuese cayendo en la raya superior y el subsuelo no so 
desnudase. Usando cualquiera do los dos, siempre eon- 
vendiia al lomper un terreno nuevo ó de tronconada vie- 
ja, el que llevase el arado delante una cuchilla vertical 
que, abriéndose paso, fáeilita.se su acción y disminuyese 
en proporción el trabajo de los bueyes, muías ó cualquier, 
animal do tiro que se emplee. 

Los surcos evidentemente pueden hacerse con 
buenos arados de doble vertedera, entrando primero uuo 
estrecho para que profundice, y luego otro más ancho p^, 
ra que forme bien el camellón. 

En cuanto al desmoronamiento del terrón que todavía 
en muchas ñucas se ejecuta á porrazos, no puedo caber 
a menor duda que se hará mucho mejor y más econó- 
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micamcute por medio de rodillos. Do estos so puedo ro- 
comeudar el inventado i^or Mr. Croskill y qno lleva su 
nombre, el cual consiste en una serio de discos de fierro 
ensartados en lui eje, los cuales tienen ])unta.s, como una 
estrella en la circunferencia, y que al ir rodando pulveri- 
zan y desbaratan todo el terrón que puedo haber escapa- 
do al arado. 

Abiertos los surcos, so procedo cutre nosotros á plan- 
tar ó asentar la caSa do la manera que indicaré después; 
poro antes do pasar á tratar esto punto, diré algo sobre 
los abonos que más convienen á la cana, y que deben dis- 
tribuirse en los surcos mismos donde se han de jfiantar 
las estacas. 

Abonos. So dice erradamente para defender una mala 
causa, que la extensión de terreno que so siembra es tan 
considerable, que seria casi imposible el poder abonarlo. 

En los distritos do Morolos y Cuernavaca, en donde 
año imr ano tienen que sembrar, so puede conceder que 
seria costoso y tal vez impracticable el abonar cada vez 
que so planta; pero en Dio Verde, Jalajia, Coalcoman, 
Tuxtla y Yucatán, en donde los cañales duran 5, 7, 10 y 
aun 20 años, nio parece que nada tiene do dificil el ir dis- 
tribuyendo cu el fondo de los surcos el abono acopiado y 
preparado do antemano. 

El mejor abono para la caña y para todos los vegeta- 
les sacaríferos, consiste en el detritus de plantas privadas 
de las materias amoniacales por fermentación. Das ma- 
terias salinas y azotizadas, la sangre, los restos animales, 
son dañosos para la producción sacarina, no obstante las 
nuevas teorías sobro el papel del azoo en la vida ve- 
getal. 

Las hojas secas de la caña ó ílasol, los vegetales carbo- 
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nizados y los estiéreolcs bien podridos, ya pajosos, ya or- 
dinarios, son muy buenos para la planta. En donde se 
usa del carbón animal jnira clarificar y filtrar los mela- 
dos, so emx^lea el que ya ba servido varias veces para dis- 
tribuirse en los -surcos. 

En algunas colonias donde so emplea el bacalao en o-ran 
cantidad para alimentar á los negros, alguna parto de él 
que queda ya alterado ó incapaz do servir como alimen- 
to, se ha ensayado como abono; pero además do que cu 
mi concejrto no ha sido esto conforme con la naturaleza 
do la planta sacarífera, ha venido un resultado funesto 
pal a el jilantador: el xiescado podrido ha sido un cebo que 
ha hecho inundar las suertes, de ratas, animal que ataca 
eoustantemento á la caña aun sin necesidad do este atrac- 
tivo. Mr. Payen, en su química tecnológica, refiere que 
ha sucedido lo mismo con la sangro seca, usada como abo- 
no en los plantíos de cana. 

Ea (ixieina raya,' produciendo algunas conizas, destru- 
yendo los insectos y animales nocivos y dejando algún 
carbón en las capas superficiales del terreno, se pircdo 
considerar á la vez como una mejora y como un abono. 

Según Mr. Heuzé, la caña de azúcar consumo mucho 
y necesita jiara ser x>i’odnetiva del uso do abonos muy 
ricos. Señala como los mejores, además do los que he men- 
cionado, el guano, la carne do caballo en jiolvo, el polvo 
de excremento, el estiércol de jialoma y los estiércoles 
descompuestos por la fermentación. 

El bagazo fresco de la caña es muy estimado. So le enr- 
jilea á la dosis de 20,000 kilogramos por hcctara. 

En Calcuta se abonan los campos de cana con la iilan- 
ta de añil ó la yerba do CTuinea. 

1 Véase adelante esta palabra. 
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Los egipcios ó indios orientales usan del limo de los 
rios. 

En Jamaica so ha recurrido frecuentemente al agos- 
tadero del ganado vacuno y del mulai’. Cada bectara se 
fertiliza ])or medio do 5,000 cabezas do ganado mayor. 

Cuando se cultiva la caila en terrenos que no contie- 
nen nada ó muy poco carbonato do cal, so aplican margas, 
cal, yeso ó jiolvo do huesos. 

íío se debo, en principio general, jicrdcr do vista qiie el 
azúcar, y con más razón la caña, son sustancias emineu- 
temento carbonadas, que so nutren do carbón sobre to- 
do, y que el ázoe no es ni ^^uodo ser más que un acceso- 
rio. Por esta razoii los abonos muy amoniacales, como 
las orinas y los estiércoles /rcscos do los establos y corra- 
les, no son favorables á la caña do azúcar. La experien- 
cia ha demostrado quo ol jugo dado por cañas, abonadas 
abundantemente con materias muy ricas en amoniaco, 
dan una mayor proporor-i^ <\e inolaza á expensas de las 
partes sacarinas cristalizablos. 


SIEMBEA DE LA CAÑA. 

Lo primero quo debe hacerse ántcs do sembrar, os ele- 
gir la variedad do caña que más conviene al terreno y 
domas circunstancias quo so poseen. Lebeinos recordar 
las principales cualidades de las cinco variedades de ca- 
ña que pueden cultivarse. 

1? La caña criolla da el mejor azúcar que tenemos, pe- 
ro os delicada y produce jioco. Necesita terrenos ricos y 
jugosos. 

2? La caña habanera da mayor producto y es méuos 
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delicada, pero degenera. Se da bien en terrenos empo- 
brecidos por la caña criolla. 

3? La caña veteada es más precoz que las anteriores, y 
resiste bien al frió y á la seca. 

4? La caña morada es aun más resistente que la ante- 
rior, al frió y á la seca, j)ero da un guarapo de color. 

5? La cana cristalina parece reunir las cualidades de 
riqueza y resistencia, al frió y á la seca, do las dos varie- 
dades que la producen. 

Como ya bemos dicho, la caña puede reproducirse igual- 
mente 2)or semillas que por estacas, pero como es raro 
que aquellas lleguen á madurar pronto, pues general- 
mente abortan, so usa en todas partes la siembra por es- 
tacas. 

Comunmente se toma para plantar, la punta ó cabeza 
de la caña, llamada también cabo, ragua ó cogollo, que es 
la parto más á propósito j)ara este objeto, por tenor ma- 
yor número do yemas en ’nív4'^',r espacio, porque siendo 
tierna y jugosa prende y echa raíces con facilidad, y por 
no ser útil para molerse. Algunas veces so toma en iN’o- 
viembre para planta, la soca ó renuevo del plantío corta- 
do en Febrero, que reúne también las condiciones ante- 
dichas de multiplicidad de yemas, por tener canutos muy 
pequeños. 

Eli Yucatán, por lo común, prefieren la caña nuevamen- 
te retoñada, poro algunos siembran neliuecli (caña vieja) 
por tener los canutos pequeños y dar j)or consiguiente 
mayor número do hijos. ¿Pero no será esto con detrimen- 
to de su salud j lozanía? 

Evidentemente así es, y la planta debe tomarse do la 
punta ó de la caña nueva y tierna, pues nacen más pron- 
to los hijos y son más robustos y lozanos. 
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En Eio Yerde siempre so nsa de la punta do la oaña 
jiara semilla. 

Cualquiera que sea la caña que so haya elegido, se de- 
bo limiiiar quitándolo todo el tlasol, y los trozos largos y 
curvos se dividen en el centro jiara quo piiodan asentar 
bien en el fondo del surco. 

Preparada de esto modo la semilla, que así llaman ge- 
neralmente á las estacas quo so plantan, so procede a co- 
locarla en el fondo do los surcos, teniendo cuidado de que 
las yemas vayan quedando á uno y otro lado y no unas 
arriba y otras abajo, y de quo la ininta do ellas so dirija 
hacia la parto do donde bebe agua la suerte. 

Hay varios modos do colocación do las estacas, los cua- 
les i^uedeu reducirse á los sigidentes: 

Gordoneillo. 

Cadenilla ó cliachüuum do los mayos. 

Petatillo. 

Por estacas ó xtacché do los mayos. 

PJn clavo ú sistema huasteco. 

Oblicuo ó sistema de las colonias. 

Alterno, y 

En diaconales. 

Describiré un plantío de cordoncillo que es el más usa- 
do, y después haré ver la diferencia y caracteres quo tie- 
nen los domas. 

Dimpia y escogida la semilla que tenga el grillo sano 
3^ en buen estado, so comienza á poner en el surco, prin- 
cipiando jior la parto alta do la suerte: so tiene cuidado 
do que el trozo siguiente quedo sobrepuesto en la exten- 
sión do dos canutos al anterior, y así sucesivamente, pol- 
lo quo toda la línea ó cordon do caña puesta en un surco 
debo presentar una disposición imbricada. 
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Al hacer esta operación debo cuidarse de cpic la caña 
vaya quedando bien asentada, os decir, que no lo falto 
tierra por abajo y los lados, por lo que el guardasieinbra 
ó capitán, antes de taparse la planta, debo recorrerla y 
examinar si está bien puesta, si las yemas tienen la posi- 
ción y dirección antedichas, pues entóneos todavía es 
tiempo de corregir los defectos que se noten. 

Después de esto se procede á tapar, tomando tierra de 
los lados y procurando que sea de la parto inferior para 
no desbaratar los camellones ó cntre.surcos. 

En cuanto á la cantidad do tierra que ha do cubrir la 
planta, casi todos los labradores están de acuerdo en 
que apénas ha de ser de dos á tres pulgadas, y esto lo 
apoyan en el justo razonamiento de que es preciso opo- 
ner la menor resistencia posible al nacimiento de las 
yemas. 

Sin embargo, el Sr. España dice que debo cubrirse la 
oaña basta llenar el surco, pues según su opinión, las llu- 
vias aplanan la tierra, y la caña so encuentra á cubierto 
del calor del sol que la seca y fermenta. El mismo señor 
añado que alguuo.s, por falta de esta precaución, han per- 
dido liarle de sus siembras por seguir la antigua costum- 
bre do cubrir apénas la semilla con dos qoulgadas do 
ticiTa. 

Esta Opinión contradictoria del Sr. España pixdiera ex- 
plicarse por ser de temq)oral los terrenos á que se refiere, 
y j)or ser excesivamente cálido el clima en el cual ha he- 
cho sus observaciones. 

Entre nosotros, la regla general es cubrir muy poco la 
semilla, ó inmediatamente después do tapada so procede 
á regar. Es tan importante el riego inmediato al plantío, 
que por eso se comienzan á poner las estacas por la par- 
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tü superior de ];i suerte, pues apenas concluida la tarea, 
debe, seguirse el riego cu el mismo dia, j si una tarea que- 
dó á medias ]mr concluirse la luz, se lo da agua á la par- 
te hedía, que debe ser la superior. 

Al rogarse, debo tencr.so un gran cuidado do que el agua 
no destape la planta, j con la pala sembradora se debe 
ir siguiendo el agua, para cubrir las partes do semilla que 
so desnuden. 

Los capitanes deben cuidar mucho do esto, de quo el 
agua no forme acholóles, es docii’, quo no liase de un sur- 
co á otro, y de quo no queden sin regar las colas ó el fin 
do los surcos. 

A los ocho, diez ó doce dias de asentada la caña, so da 
otro riego, según sea el terreno ó la temperatura, aunque 
haya humedad, pues importa mucho refrescar la planta. 

Como he dicho, esto sistema de cordoncillo es el más 
generalmente empleado en nuestras tierras cañeras, pero 
explicaré en qué consisten los otros, que pueden tener tal 
vez sus aplicaciones según las circunstancias y locali- 
dades. 

El do cadenilla ó chachüuuin consisto en ir colocando 
en el Ibndo del surco dos líneas de cañas paralelas yjun- 
tas tocándose los extremos de las estacas sin imbricarse, 
como sucede en el sistema anterior. 

El de petatillo consisto en tres lincas de caña, las dos 
externas continuas, y en contacto los extremos do las ca- 
nas como en la cadenilla. La interna ó intermedia no 
continúa sino formada do trozos de caña puestos sola- 
mente en los lugares en que correspondo un contacto do 
las cañas externas, á las cuales vienen á servir como de 
cm]ialme. 

El xtacclié ó por estacas, consiste en la siembra de tro- 
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zos de caña, que so colocan casi perpeudicularniente al 
liorizoiito en hoyos verticales un poco oblicuos. 

El do clavo ó huasteco consisto on poner verticales las 
estacas, ya en hoyos aislados ó ya en surcos muj’- pro- 
fundos. 

El oblicuo ó sistema de las colonias, consiste en colocar, 
en las fosas que hemos dicho se acostumbra abrir en las 
colonias, trozos de caña bajo un ángulo do 45° poco más 
ó ménos, do manera que un extremo do la caña queda en 
el fondo de la fosa y el otro va tocando la superficie del 
terreno. 

El alterno, em^deado en Yucatán por D. Juan Méndez, 
consiste en ir poniendo ti’ozos de caña que se crucen ó 
liasen uno ó dos canutos, pero no imbricados como cu el 
cordoncillo, sino alternos, como se ven pintadas las lámi- 
nas de una macana. 

Por último, el do diaconales, empleado también on Yu- 
catán por D. J uan Donde, consisto en ir poniendo casi 
atravesados al surco, trozos de caña que no se tocan cu 
ningún punto, pero que tienen la oblicuidad necesaria, 
joaia que nacida la j^lanta y visto el surco do frente, no 
se perciba ningún claro. 

Conocidos ya, por lo que he dicho, los distintos modos 
que hay do colocar lu cana en el fondo dcl surco y la ma- 
neia do cubrirla y dai’le sus dos primeros riegos, pasaré 
á ti atar do un punto interesante, á sabor: en qué época 
dcl año se hace el plantío en distintas partes, y en cuál 
es la más conveniente y racional hacerlo. 

En el feur de México, y en Yucatán generalmente, se 
planta en la segunda mitad dcl año, es decir, de Agosto 
en adelante. 

En el Distrito do Eio Verde y la Lonsiana se planta 
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en los primeros meses, siempre antes de Agosto, para po- 
derla cosecliar al año. 

Es fácil darse ciienta do esta variedad. En Yucatán, 
Cucrnavaca y Cuantía, la caña está en el campo 18 mu- 
ses, siu que el invierno lo liaga impresión ni daño alguno, 
por lo que el agricultor, calculando la época do la zafra ó 
corto, que debo ser en la estación do secas, no del año si- 
guiente, sino del posterior al siguiente, tiene que bacer 
su plantío 18 meses antes, es decir, en Setiembre poco 
más ó ménos del año ante-anterior á la zafra. 

Además, en Yucatán como casi todos los terrenos son 
do temporal, se elige para el plantío el tiempo do las llu- 
vias ó el do los nortes. Puedo decirse que allí es iDOsible 
plantarla, desdo el mes de Junio hasta Noviembre. Entre 
estos extremos, varía la costumbre según la localidad, j 
el Sr. España advierto que la época más pro^ña para la 
siembra do la caña en la península yucateca, es on Agos- 
to si el terreno es kancabcM, y en Setiembre si es altalché 
6 yaxhom, porque tarda más la vegetación de la caña en 
el primero que on los segundos. Alguno.s, añado el mismo 
señor, acostumbran sembrar á la caída do las lluvias con 
buen éxito, pero la experiencia demuestra que las plan- 
tas sembradas en esta época son do ménos duración, lo 
cual lo atribuyo al estado do la semilla que ha pasado to- 
da la estación del verano sin sembrarse. 

La costumbre do Pió Yei’do y do la Lousiaua do som- 
brar á principios del año, os hija do la necesidad. Siendo 
en estos puntos el invierno bastante rigoroso para no per- 
mitir la permanencia do la caña on el campo, hay preci- 
sión de ganar tiempo para que en el año misíiio llegue la 
planta al maj'-or grado posible de madurez. Por esto so’ 
elige do pi’eferencia semilla pirecoz, y se siembra lo más 
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temprano que so puede. So coinprcudorá también que 
este plantío, en los meses do mayor sequedad, solamente 
puedo tenor lugar en los terrenos de regadío. 

!Mr. Casoaux, cultivador do cana muy in.struido, y qilo 
fué largo tiempo habitante y propietario do jííuova Gra- 
nada, hace observaciones mu}^ Juic¡o,sas sobro el plantío 
de la cana, las cuales eoucuerdan en gran parto con la 
práctica observada en el Distrito do Eio Verde y la Loui- 
siana. 

Según él, los seis primeros meses se emplean en todos 
los trabajos do fabricación y do campo, inclusive el jdan- 
tio. Los trozos ó estacas cortadas en Febrero, so plantan 
en Hayo ó Junio, lo que trao la necesidad do cosechar la 
soca á los once meses do nacida, y la plantilla ó primera 
caña á los doce meses, en vez do cosecharla á los quince 
ó diez y ocho. En tres razones principales funda su sis- 
tema; 

1? En que las cañas, pasado el duodécimo mes, si bien 
maduran algo por la pu7ita, en la base degeneran, pudren 
ó secan, lo cual, según él, está compensado. 

2? En qire la cstaeioji do lluvias, que comienza al tiem- 
po de nacer la planta, va creciendo de Agosto en adelante 
lo mismo que la caña, la cual puede resistir las Inertes 
lluvias do Setiembre y Octubre, por ser ya crecida y vi- 
gorosa, llegando por fin á buena madurez de Febrero en 
adelante, que es cuando i’eina una estación más seca y 
más á propósito para la zafra o corte. 

Que de e.sta manera, año por año se corta todo el 
campo, y únicamente se tiene que reponer el sexto ó quin- 
to del plantío, según lo que dura la caña en tal ó cual 
lugar. 

Por todo se ve que no hay mes del año en el que no so 
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lablccer dos categorías de lugares cañeros, j son los de 
secano y los do regadío. En aquellos debo subordinarse 
la época del plantío á la estación do lluvias, y en éstos 
debe procurarse que se haga el plantío á principios del 
año, pues si es cierta la opinión de Mr. Cascaux, do que 
pasado el duodécimo mes la caña 3'a no medra, ó medra 
muy poco, conviene evidentemente plantar la caña en los 
meses de seca, para cortarla en los mismos meses del año 
siguiente. 

Convendria mucho que los agricultores del Sur do Mé- 
xico y do Yucatán, dc.spojados de toda prevención, estu- 
diasen el punto, pues si os exacta esta opinión, podrían 
duplicar sus productos, haciendo una zafra anual de dos 
torceras partes do sus campos, y no tener como ahora su- 
cede, tan sólo una tercera parte en corto, pues las otras 
dos están ocupadas, la una por la caña plantada en el año 
anterior, 3^ que ha do cortarse el año siguiente, 3^ la otra 
en preparativos del plantío que so hace en Setiembre. 

En los países donde so sufro un invierno rigoroso, no 
puedo haber duda do que el plantío, qiara lograrse, debo 
hacerse en los primeros meses del año, y debe escogerse 
una semilla precoz 3’ resistente á la intemperie. Aun así, 
sucedo no pocas voces que cao una helada destructora, y 
el agricultor ve cu una noche destruidos todos sus planes 
y csqmranzas. Para estos casos conviene mucho tener un 
trapicho poderoso y un número considerable do calderos 
do evaporación, pues moliendo rápidamente la cana he- 
lada antes que se avinagre, produce un guarapo de buena 
calidad, que puedo después do hecho piloncillo, servir para 
fabricar azúcar ó para fermentaciones. Pero no quiero 
anticipar lo que pertenece realmente á la parto fabril. 
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Sembrada la caña en la época que conviene según la 
localidad, y dados los dos riegos do que he hablado, el 
primero en el mismo dia que se planta, y el segundo á 
los ocho, diez ó doce dias, se procedo á dar las laboras de 
cultivo. 


LABORES DE CULTIVO. 

A los ocho dias del riego antedicho, se da con coas la 
primera escarda, procurando cu ella batir el camellón ó 
entresurco; es decir,- aflojarlo, conservándole su forma, y 
á la planta quitarle toda la yerba, dejándole la misma 
tierra que tenia por ambos lados, y cuidando mucho de 
no tirar ni lastimar el pitón, que así se llama al grillo al- 
go crecido ó reventado. 

Cuando se considera aterrada la semilla, se da á la vez 
un recoi-to por ambos lados para que afloje. 

Las escardas, que genei-almonte son cinco, conviene 
darlas cada quince dias, inteiqiolando dos riegos do la 
manera siguiente : uno inmediatamente después do ter- 
minada la labor, á cuyo riego llaman asentaclura, y el otro 
á los ocho clias. 

En estos riegos so hace correr ya el agua en dos surcos 
seguidos, es decir, por 50 varas, y no por 25 como en el 
plantío. Para esto, el regador tiene que borrar con la coa 
un apantle intermedio, y á esta operación llaman mancor- 
nar dos apantles. 

Si á la segunda ó tercera escarda so nota que no ha na- 
cido alguna semilla, debo resembrarse muy cuidadosamen- 
te remendando todas las fallas. A esta operación llaman 
en las colonias recorrer el ■plantío. 

A los quince dias de la quinta escarda, y después de los 
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dos riegos consiguientes, so dan los primeros arados. La 
caria debo tener entóneos cerca de una vara. El arado en- 
tra llevando un atravesaño do varitas demedio jeme por 
donde va más cercano á la caria; y un jeme del lado con- 
trario, si está chica la caña, pero si ya está do buen por- 
te, deben ir los arados abriendo exactamente en medio al 
camelloir y el atravesaño saliemlo una porción igual por 
ambos lados. 

Esta operación, que sin duda puedo hacerse mejor con 
arados do doblo vertedera, tiene por objeto batir el came- 
llón, arrimar tierra á la caña, sepultar la 5 'orba existente 
y destruir los insectos y sus madrigueras. En algunas 
partes llaman á esta labor tniíapic. 

Después do terminada, so dan, como en las escardas, 
dos riegos, uno de asiento y el otro á los ocho dias, y ya 
en estos riegos so hace correr el agua por ti’cs surcos se- 
guidos, es decir, por 75 varas, para lo cual el regador tie- 
ne que borrar otro apantle intermedio. 

A los quince dias do los primeros arados so da una g^id- 
tatierra con coa, cuya operación consisto en volver á for- 
mar el camellón intermedio á los surcos, casi como estaba 
ántcs de los primeros arados, y se dan después tres rie- 
gos, la asentadura inclusivo. 

Si durante esto tiempo so forma yerba, se da una es- 
carda ó raspadiUa que es lo mismo, y á los veinte dias se 
procedo á dar los segundos arados. 

Estos segundos arados so dan lo mismo que los prime- 
ros, dividiendo el camellón medio á medio con el arado 
que lleva un atravesaño, ó mejor doblo vertedera, para 
cubrir el pió do la caña. Este beneficio tiene i)or último 
resultado, además do lo que he dicho, hablando do los 
primeros arados, el de dar un apoyo sólido á la planta, 
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que laúcele resistir los vientos y crociinionto sin caerse, j 
además i^roduce el desarrollo do algunas yemas del pié, 
lo que aumenta el número de hijos, y por consiguiente el 
rendimiento del tciTcno. 

Después de esta labor so riega la suerte con sólo xni 
apantle intermedio, y cuando la planta ha encanado se 


endereza la suerte; es deeii-, so hace el riego corrido de pun- 
ta á punta borrando el único apantle intermedio que ha- 
bia quedado. 

Para enderezar la suerte so recortan y recomponen el 
apantle y contra-apantle, se alza y aplana el camellón 
divisoiioyso establecen nc/¿flcwu/es ó subdivisiones c¿uc 
surtan de cinco en cinco surcos. La achololera (caño do 
desagüe) también so recompone y aplana, ó igualmente 
los surcos. Estos tan sólo en una extensión do cuatro va- 
ras por el lado do los apantles y en una extensión do dos 
u tres varas por el lado de la achololera. Como he dicho 
se borra también el apantle intermedio para que el ao'ua 
no encuentro tropiezo y corra libremente de un extre^uo 
á otro do la suerte. 

Terminada esta disposición del plantío, ya no ,sc deja de 
regar constantemente, ]mcs terminado el riego do la úl- 
tima suerte, se vuelve á comenzar por la primera, 3^ cu 
algunas partes á tardo y á mauana so tiendo el agua, te- 
niendo solamente cuidado do no recomenzar, sino hasta 
que ha salido por la achololera toda el agua tendida. 

Al dai estos riegos de punta á pnmta, so tendrá cuidado 
de que el enderezador vaya guiando el agua, para que no 
salte de un surco á oti'o. Y no so crea bastante el obser- 
var su salida a la achololera por los cinco surcos del acha- 
cual que está ñuicionando, jmes muy bien puede suceder 
que en medio del plantío salga de un surco siguiendo una 
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ñilsa rula, para volver á entrar al mismo, en un punto 
más bajo, tlcjando porciones sin regar, que so seearian in- 
í'aliblomonlc si no se remediara esto defecto. Por esta ra- 
zón debo hacerse un registro escrupuloso despvics de ca- 
da riego, jiava asogurar.se del curso regular del agua. 

Esta .serie do riegos se continúa por lo común sin inte- 
rrupción, basta que sojuzga estar la cana en sazón para 
cortarse, en cuyo tiempo so retira el agua por 8, 15, 20 
dia.s, un mc.s, y aun dos, para obtener un guarapo más 
sacarino. 

Cuando la planta ha encañado y tomado tal desarrollo 
que sus hojas ó hijos cubren y quitan toda acción solar 
al terreno, ya no se forma yerba, y las escardas son inúti- 
les. Sin embargo, cuando por cualquier circunstancia es- 
tando ya la suerte enderezada, se observa que naco alguna 
yerba, se procede á dar una escarda ó limpia á mano, la 
cual llaman tUnnatcca, y es ejecutada por muchachos, los 
cuales descomponen menos, con los pies, los surcos va es- 
tablecidos, y por esta razón hay menos peligro do hacer 
defectuoso el curso del riego. La escarda ejecutada por 
hombres y con coas, en cierto tamaño de la caña, seria 
verdaderamente imposible. 

Todo el sistema de riegos do cine he hablado, debe, co- 
mo es de suponerse, modificarse mucho según el terreno, 
el clima y las circiurstancias meteorológicas. Recordaió 
rpic en Cuba y algunas otras colonias no se riega jamas 
la cana por la mano del hombre, y la naturaleza so en- 
carga de hacerlo suficientemente por medio del rocío ma- 
tutino. En Rio Verde también he dicho antes, que en los 
tci'rcnos que reciben humedad de traspore ó filtrada, no 
so necesita otra especie de riego. Bu Cucrnavaca y Cuan- 
tía so puedo asegurar que, á pesar do ser la regla gene- 
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ral lo quo llevo descrito, ha de baher terrenos que nece- 
siten menos agua que otros, por lo que en este punto como 
en casi todos los demas que he tratado, la regla general 
es estudiar la necesidad local y satisfacerla con oportuni- 
dad. Esto toca al labrador instruido y práctico. 


CORTE DE LA CAÑA. 

Lo primero que debe hacerse para cortar un campo de 
cañas, es retirarle el riego desdo ocho basta sesenta dias, 
según el estado de humedad que guardo la planta y el 
terreno. Esta abstinencia de agua toma en tierra caliento 
el nombre de desflemo. 

Para conocer si la caña está en sazón, se examina su 
tamaño, color, estado do la hoja y con.sÍ8tencia. ¿Cuánto 
más valdría aplicar un procedimiento sacarímetro q\io 
diera á conocer el máximum posible de saturación do 
aquella variedad en el terreno dado? 

TJn iDrocediiniento empírico, poro muy generalmente 
empleado, consisto en tomar una caña bien limpia y ti- 
rarla lo más alto jiosiblo; si al caer se rompe en pedazos, 

se considera que está tierna, y si no so rompe, so declara 
en sazón. 

Mr. C'aseaux opina que, por lo que respecta á la madu- 
rez de la caña, los mejores indicios son el secarse y caerse 
las hojas. Ya hemos dicho que, según el mismo autor, pa- 
sado el duodécimo ó décimotcrcero mes, la caña deja de 
medrar, por lo que establece como principio general el 
corte anual, calculando siempre que venga á caer en la 
estación de secas, pues si cayese en la do lluvias, no po- 
dada haber un desflemo conveniente, y la cana so cortarla 
muy acuosa. 
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Las obscrvaeionoa do este agricultor son tan interesan- 
tes para el corto de la caíia, que no puedo monos do co- 
piarlas. Dicen así: 

“La Ibrinacion do los canutos es tanto más pronta, 5' 
su grueso y largo tanto más con.sideinbles, cuanto más 
tavorable es la estación y más adecuado el terreno á su 
cultivo. El primer canuto que cu raxon á las circunstan- 
cias que acabamos de citar so deja ver, tres, cuatro ó cin- 
co meses desjjues del plantío, conserva siempre su lugar 
cerca del suelo. De él nace el segundo, del segundo el ter- 
cero, y así sucesivamente. Cada semana q)oco más ó me- 
nos dando su Jiiulo, so ve también ca<.la semana caer una 
hoja seca. Una cana do treinta y dos canutos, buena pa- 
ra cortarse, tiene de veinticinco á veintiocho nudos des- 
pojados naturalmente de sus hojas, en tanto que aunque 
jiróxiinas ¡i caer ya, las conservan aun los cinco ó seis 
canutos que les siguen; los demas guarnecidos do sus ho- 
jas verdes íbnnan el cogollo, el cual se tiene que cortar 
por encima do la úllima hoja seca. En una caila do dos 
metros y medio ¡i tres metros, nacida cu terreno húmedo 
2)cro no anegado, es decir, cu el terreno más favorable al 
más pronto y más rái^ido nacimiento de la caña, puede 
el número do los nudos útiles subir á cuarenta y hasta 
cincuenta. En un terreno de esta c.spccio, el imimer nudo 
está formado al fin del torcer mes, y á veces quince dias 
antes si favorece la estación. En estos terrenos las canas 
que no so cortan hasta los trece ó catorce meses, suelen 
podrirse ó agostarse según el ano, si es lluvioso ó seco en 
extremo.” 

“En buen terreno, bien expuesto, poco húmedo y me- 
tido en labor con algunos anos do anterioridad, las canas 
tendrán de treinta y ocho íí cuarenta nudos en una altu- 
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ra de metro j medio, y ñivorceicndolas el tiempo, fácil- 
mente echarán mulos á los tres meses ó ¡i más tardar á 
principios del cuarto. Cortadas á los catorce ó quince 
meses, podrá entro ellas haber muchas podridas ó secas, 
según la estación.” 


“Plantadas en tci'rcno seco, aunque bueno, sin estiér- 
col, pero bien trabajado, y suponiendo que venga el tiem- 
po muy bien, habrá canas que lleguen á la altura de 1"‘ 
ó 1”' 30, con treiida ó treinta y cuatro nudos, de los cua- 
les los primeros so dejarán ver á los cuatro mcse.s ó cua- 
tro meses y medio, y á estas caHas perjudicará la falta do 
agua, si jíara cortarlas se aguarda á quince meses.” 

En un terreno más soco, más árido sobro todo, cuan- 
do el trabajo y la estación im compensan las desventajas 
del terreno, las cañas tienen apenas do veinticuatro á 
veintiocho nudos, repartidos á veces cu una longitud do 
sesenta y cinco centímetros. Los nudos de estas cañas 
no so forman sino hasta los cinco meses, y á veces más 
tardo, y se desecan á los quince.” 

Lo importante de estas observaciones es, que calculan- 
do el número do semanas por el número do canutos que 
so forman en la caña, según los terrenos, y añadiendo las 
semanas que tarda en aparecer el primer canuto, se llega 
al resultado do que casi siempre al año, poco más ó me- 
nos, está la caña completa en su desarrollo y buena ya 
para cortarse. 


Otra observación do Mr. Cascaux es, que la sequedad 
de la estación, que va aumentando desdo Enero hasta 
Abril, y no la edad do la caña, es la única causa por la 
cual en Enero 1,490 litros de jugo dan comunmente 18G 
litros de azúcar y melaza; en Febrero, de 214 á 242- en 
Marzo, de 242 á 280, y en Abril algunas veces 298. So 
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vo claramente por estas observaciones, lo que influjo te- 
ner algún tiempo á la caíla privada del agua para obte- 
ner un guarapo más concentrado y de más fácil elabora- 
ción. Do aquí la grande importancia del desflemo. 

Decidido ya el corto, y desflemada la suerte, debo te- 
ner el guardacorto especial cuidado de que los machetes 
cañeros sean delgados para que no pesen, y que estén 
bien afllados para que no astillen la tronconada. 

Previa esta precaución, liará que cada machetero se 
haga cargo do diez surcos. De éstos so van cortando sois 
del centro, 3- en los dos que quedan cu cada orilla, so va 
reuniendo y formando camellón con oí ílasol. 

Debe cortarse la caña al ras do la tierra, scjiararle el 
cogollo, sin dejarlo á ésto dulce, lo cual seria pérdida, ni 
á la caña cogollo, lo cual podia 111113^ bien alterar el pro- 
ducto y hacer difíciles y laboriosas las operaciones de fíx- 
bricacion. 

La cana debe limpiarse perfectamente, cu términos de 
dejarla como un otate, porque el tlasol mancha el azúcar. 

Las suerte.s, una vez comenzadas á cortar, deben se- 
guirse hasta el flu, pues dejándolas á la mitad, se ventea 
la caña. Es decir, que poniéndose á descubierto una jDor- 
cion del terreno y do la planta ántes cubierta, sobrevie- 
ne una rápida evapoi-acion y desecación, que naturalmen- 
te alteran el resto que está en pié, j lo hacen, por decirlo 
así, jxasarsc do sazón. 


SOCAS. 

Llámanse así los retoños que dan las suertes, después 
do cortada la caña, 3’ 0113-0 número hemos visto que va- 
ría según los climas, los terrenos y otras circunstancias 
accidentales. 
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En donde el plantío dura varios años, se llama á la pri- 
mera cana planta ó plantilla, á la segunda soca, á la ter- 
cera resoca, y á las demas, socas da cuatro, cinco, seis ó más 
años. 

Para favorecer el desarrollo de estos renuevos, conclui- 
do el corte de la caña, á los tros ó cuatro dias, so prendo 
fuego á todo el tlasol que ha quedado en el campo, á cu- 
ya o]ocracion so llama quema-raya. 

Terminado el incendio, debo inmediatamente regarse 
la suerte do punía á punta; es decir, sin apantles inter- 
medios, y al mes se dan los primeros arados, subdividicn- 
do la suerte en porciones de 25 varas, como estaba al 
principio do sembrada la planta. So lo dan sus dos rie- 
gos correspondientes, y quita-tierra á los quince dias do 
los arados. 

Luego que comienza á brotar alguna yerba, se da una 
escardada ó raspadilla y riego consecutivo qíara prepa- 
rar la suerte á los segundos arados. 

Después do éstos, so quita tierra á los quince dias, y 
se sigue en todo lo demas la misma marcha que hemos 
dicho respecto do la plantilla, basta enderezar la suerte 
eq)oca en la cual cesan las labores y sólo queda la necesi- 
dad de 1 os riegos. 

Siendo las socas más prontas en su crecimiento, debo 
tenerse presente esto en los cortes siguientes, para co- 
menzar por ellas y dejar al fin la plantilla. 

ENI'ERMED.A.DES Y ENEMIGOS DE DA CAÑA. 

1. Alai g amiento vicioso . — Si se observa este vicio en 1^ 
cana, después de dar los segundos arados, so procura uq 
quitar completamente la tierra del pié de la cana, sino 
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únicamente ciar lina raspadilla, dejando por lo menos la 
mitad do la tierra que ha arrimado el arado. Do esta ma- 
nera so consigue prestar un ajioyo á la cana que por su 
crecimiento jirematuro, propendo á acostarse en los en- 
tresurcos, lo cual la arruina y pudre. Cuando á pesar do 
esta precaución cao alguna, so lo debo levantar, y ama- 
rrándolo algunas varas trasversale.s, fijaida jior medio de 
tutores. Importa mucho esto, xnics aun cuando sea muy 
jioca la que ha caldo, basta para entorpecer los riegos 6 
imiicdir que la vista recorra libremente los entresurcos 
y so pueda vigilar el curso del agua. 

Para evitar que siga el mal, lo mejor es castigar la 
planta retirando el riego, ó retardándolo más ó menos 
tiempo, según se observa la fuerza anormal del creci- 
miento. 

2’'. El calzón de secpiedad . — Esta oníermedad parece 
consistir en una madurez prematura de los primeros ca- 
nutos do la cana, do manera que apénas comienza á cre- 
cer, empieza á secarse el tlasol del pió, y so lo forma un 
boton ó nudo que lo impido desarrollarse. 

Todos convienen en que el mejor remedio os darle un 
riego posado, y estando la tierra en punto, darlo dos ara- 
dos 3 ^ luego un par de riegos también abundantes, con 
intervalo do ocho dias. 

En cuanto al bien que reporta la caña de esto benefi- 
cio, no todos lo estiman do la misma manera. Los que 
simplemente atribuyen el calzón á una sequedad de la 
hoja, creen que los riegos y el tapapié tienen por objeto 
remojar el tlasol, para arrancarlo desjmos en la quita-tie- 
rra. Los que consideran la enfermedad como una madu- 
rez anticipada del pió do la cana, creen que con estos 
beneficios lo que se hace, enterrando j regando abundan- 
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temcnto el pie do la caña, es poner la parto madura en 
las mismas condiciones que la semilla ó estaca. En efec- 
to, la parte cubierta por la tierra ceba radículas y so 
conTiertc en capa subterráuea. 

3? Calzón de agua. — So llama así una enfermedad de la 
caña, en la que se pono el pió encarnado, y parece depen- 
der de excc,so de bumedad, por lo que debe c.studiarse 
mucho cu ciertos terrenos la inclinación del surco, para 
que no se detenga el agua, sino que corra libremente. 

Se aconseja para remediar este mal, dar dos arados, y 
sin legar, quitar tierra en seco, cuyas operaciones deben 
violentarse para que quede tiempo do dar las demas la- 
bores ordinarias. 

4.“ Degeneración de la caña. — Esta enfermedad, obser- 
vada por Mr. Maillefert en el Sur do México, y que atacó 
á la caña de Otabití, la compara esto señor á la que ba 
sufrido la viña en Francia. La degeneración llega á tal 
giado, que últimamente ya no servia ni para pasturas de 
animales. 

Mnebos labradores volvieron á plantar cana criolla, 
j)eio Mr. Maillefert se propuso mejorar la planta, do la 
misma manera que las especies animales, por el cruza- 
miento. 

Con esto objeto sembró en un mismo surco caña viole- 
ta y do Otabití, alternando las estacas, pero bien en con- 
tacto. 

Volvió el segundo ano á sembrar las canas que babian 
cambiado algo de color, desechando las puramente viole- 
tas y las de Otabití. Entóneos la fusión fué más marcada. 

Eepeticla del mismo modo la siembra, al tercer año ba- 
bia cambiado enteramente la naturaleza de la caña. Era 
una variedad nueva. 
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En cnanto á los cavaetcves do la nueva cana compara, 
da con la antigua, trascribo aquí lo que dice el Sr. ITai- 
llefert: 

“La caña de Otahití crece do 2“50 ú 3“00. Gruesa de 
0"’05 de diámetro! En cada mulo tiene un círculo do ho- 
jas, y debajo do estas, junto al nudo, hay un polvo negro 
como do marfil, que pasa con el jugo, y dificulta la defe- 
cación. Ya madura, tiene la caita iiu color amarillo-paja 
subido. 

“La caita nueva ó cruzada tiene los caracteres siguien- 
tes: En un buen terreno crece á la altura de cuatro me- 
tros y aun más. Es más gruesa que las dos ospecics que 
la han producido. Su color es verde-manzana y sus ho- 
jas verde-oscuras, más anchas y más largas que las de 
las otras especies, y en los nudos, en vez del polvo negro 
que so encuentra cu la habanera, existe un bozo ó vcllito 
blanco, que sobro el verde da la apariencia trasparente. 

“Este cambio do color en el vcllito, do negro á blanco, 
es para Mr. Maillofert un signo tan cierto del cambio ope- 
rado en la variedad, como el color del tallo y su mayor 
crecimiento. 

“El polvo negro do la caña habanera no es el producto 
del polvo do la tierra y del agua; pues que la nueva va- 
riedad, sometida á las mismas intemperies, no lo tiene. 

“Esta variedad resisto al frió y la seca, como la caña 
violeta; siendo más larga y más gruesa que la cana ha- 
banera, produce mayor cantidad do jugo do muy buena 
calidad, y sii melaza fermentada, da un aguardiente de 
primera clase.” 

Como se ve, el cruzamiento es el mejor remedio contra 
la degenoi’acion do la caña, al grado que Mr. Maillefert, 
durante la epidemia, habiendo inxosto juntamente en un 
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campo caiia habanera y caña cruzada ó cristalina, aque- 
lla so perdió del todo, iniéiitras que ésta creció y maduró 
sin accidento. 

En cuanto á los cnemigo.s do la cafía, además do los 
hielos, dcl fuego, los huracanes, descuido en el cultivo, 
vejez y decadencia natural, so cuentan el conejo, el vena- 
do, la tuza, la rata, el zorro, el coyote, el puerco do mon- 
te, el gusano nisticuüi ó galliiia ciega, el gusano clcdamite 
ó zacatau, el pulgón y las hormigas. 

Me ocuparé especialmente do aquellos más comunes y 
que requieran artificio para combatirlos. 

Hielos. En Morolos, Cuernavaca y Yucatán es ra- 
ro que los hielos sean bastante fuertes para destruir un 
campo de canas. No sucede así en Eio Verde y los dis- 
tritos cañeros del Norte, en donde no os raro ver acabal- 
en una noche un plantío considorahlo. 

El medio mejor do combatir esto accidente es dar hu- 
mazos. 

Explicaré en lo que consisto esta ojieracion. 

Luego que la estación enfria al grado do temerse una 
helada, se disiione al lado de la suerte do donde vienen 
los vientos arrasantes, un cordon de ramas, basura, hojas 
secas, etc., j^ai-a que los vigilantes en el momento opor- 
tuno le prendan fuego. Por supuesto que esto combusti- 
ble debe estar bastante retirado del plantío, para no ex- 
ponerlo á un incendio. 

El resultado do esta práctica, que á primera vista pa- 
rece insuficiente é hija más bien do la rutina, es bueno 
á no dudarlo. Los hortelanos lo usan muy comunmen- 
te con buen éxito para defender del hielo sus árboles 
Trutales. 

Pero ¿cómo explicar su benéfica influencia? El calor 
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i que irradia do aquella hoguera longitudinal, por intenso 

que so lo suponga, no es posible que alcance basta los 
confines do una suerte un poco grande, y sea la causa de 
libertarla dcl hielo. 

El hecho, sin embargo, es cierto, y lo he visto confir- 
mado en un tratado europeo de hortieultur’a. 

Aventuraré una explicación que mo ¡larcce racional. 

! Por poca práctica que so tenga en la observación do los 

fenómenos meteorológicos, se habrá notado qrro los hie- 
los sobrevienen sicm2)ro con un cielo limeño y raso, y 
nunca con nieblas. Es tan conocido esto de las gentes 

( dcl campo, que durante las noches más frías do invierno, 
cuando so ven a^rarocor en el horizonte nubarrones, los 
labradores descansan tranquilos y no temen la helada. 
Pci-o si pasada la media noche, observan el horizonte 
i limpio y raso, se imeparan á dar el humazo, antes do des- 

puntar la aurora, que os cuando el abatimiento de tempe- 
ratura es más considerable, y cuando so congela la savia 
do las ])]antas. 

Se sabe también que la irradiación dcl calor terrestre 
durante la noche, es majmr al través do una atmósfera 
libro que al través do una cargada do nubes, y méuos per- 
meable por tanto. Se sabe además, qi;e un cuerpo cam- 
biado do estado, al dilatarse roba calórico, y al conden- 
sarse lo abandona. 

I Do todos estos fenómenos físicos bien establecidos, creo 

que jmodo derivarse una explicación muy natural del be- 
néfico resultado que produce el humazo. 

Situado el combustible en el lado bien conocido jmr la 
jDráctiea, do donde vienen los vientos arrasantes, el humo 
que produce la combustión, en vez do elevarse vertical- 
mente, so extiendo horizontalmonte formando un manto 

I 

( 


L 


/ 


18G 

sobro el plantío, y dando los dos únicos resultados si- 
guientes: 

1. Evita la irradiación terrestre como lo hacen las 
mrbes. 

2? Después de salir do la hoguera muy dilatado el ea- 
lor, se va condensando á medida que so aleja del foco do 
piroduccion, lo cual debo ser origen de emisión do calor 
latente. 

Estas creo que son las principales causas do la acción 
do los humazos, sin que dejo do contribuir algo el calor 
que comunique la hoguera al aire que corro sobre ella, y 
la irradiación que debo haber, aunque muy débil, á larga 
distancia. 

2? Incendio . — Una suerte en sazón os un alimento sus- 
tancioso para el luego. El tlasol y la azúcar del jugo son 
dos grandes elementos de combustión; do manera que una 
voz comenzado el incendio, no es posible apagarlo. Lo 
único que puede y debe hacerse es aislar la parto que so 
está quemando, abriendo prontamente un eai‘ril amplio á 
cierta distancia, y dejar que consuman las llamas la par- 
te segregada. 

Previendo esto, so seriaran en muchas partes las suer- 
tes ó machuelos, con carriles de cierta amplitud, poro á 
los vigilantes, sobre todo, toca el tener sumo cuidado en 
no hacer lumbre cerca del júantío y no dar lugar á un 
accidente, que más que medios de combatirlo, lo que ne- 
cesita es evitarse con precauciones cuidadosas., 

3. Cuadrúpedos . — Entrelos cuadrúpedos que dañan las 
sueltes, podemos distinguir los do gran tamaño, como el 
venado, el zorro, el coyote y el puerco do monte; y los 
pequeños, como el conejo, la tuza y la rata. 

Para los primeros, basta observar en las cercas y teco- 
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rralcs el punto por donde generalmente entran, ó los 
hrbxcaderos, como dice la gente do campo, y acccliarlos 
con un buen rifle ó disponerles una trampa, estacas, la- 
zos matreros ú otro medio do estos para que caigan y 
dejen de hacer mal. 

En cuanto á los cuadrúpedos pequeños, cuyo tamaño 
los pone má.s- al abrigo de la vigilancia, son por consi- 
guiente más dañinos y necesitan do mayor artificio pa- 
ra destruirse. Hablo, sobro todo, do la rata, pues el conejo 
y la tuza no perjudicaji tanto ni abundan como aqiiolla. 
Debo sin embargo accebái-seles junto á las cercas, que 
es gonoralmcnto donde so abrigan y viven, saliendo con 
cierta regularidad á la salida y puesta del sol. Una esco- 
peta y un buen jmrro son suficientes para ahuyentarlos. 

ISTo sucede así con la rata, animal difícil de porsoguii’- 
se, y que hace mucho destrozo en los plantíos, royendo 
el ifió do las cañas y disponiéndolas á la fermentación 
acida. 

So los hace perseguir en las colonias por negros. So 
adiestran perros do cierta raza para cazarlas. So llevan 
ciilcbras á las suertes infestadas, pues estos rejitilos los 
hacen una guerra encarnizada. Pero el mejor medio de 
destruirlas, si no en su totalidad, en su mayor parte, con- 
sisto en qiaomar el tlasol, después del corte, de la circun- 
ferencia al centro, habiendo tenido la precaución de dejar 
on medio un haz de cañas, para que allí se refugien y reú- 
nan la mayor izarte. 

4? Jjarvas . — Existen dos que atacan la caña: una es el 
gusano niztecuüe ó gallina ciega, la cual se cria en la tie- 
rra y ataca la raíz do la caña. Para evitar esta plaga, se 
debe tener cuidado de no sombrar maíz en las suertes. 
Cuando ya existe un buen riego la hace desaparecer. La 
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otra es el gusano clalamite ó zaratán, el cual taladra los 
canutos de la cana y penetra basta su médula. Lo mejor 
para evitar su desarrollo es la ventilación y el aseo. 

5? Insectos . — Los insectos cpie atacan la caña son dos, 
el pulgón y la hormiga. 

El jDrimcro, del orden de los hcmíptcros, ataca á veces 
en gran número durante la primera edad de la planta. 
Liegos y escardas cuidadosas son el mejor remedio. 

En cuanto á las hormigas, que á veces suelen ser una 
terrible plaga en las suertes, hay una manera do destruir- 
las, y es la siguiente: 

Se toma un poco do yerba de la Puebla [sencc/o canici- 
da'] bien seca, y se pulveriza en un mortero juntamente 
con piloncillo ó azúcar. Se espolvorea la mezcla al derre- 
dor del hormiguero. Al dia siguiente no aparece una so- 
la hormiga. A poco tiempo las larvas existentes producen 
una nueva cría que debo atacarse do la misma manera. 
Dos ó tres veces de la aplicación del antídoto, son sufi- 
cientes para que no vuelva á mostrarse la j^lnga. 

Esto procedimiento, muy conocido en San Luis Poto- 
sí, lo ho empleado yo mismo y me he convencido do su 
eficacia, por lo que me atrevo á recomendarlo á los agri- 
cultores prácticos. 


Aniceto Oktega. 
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Faljricacioii del azúcai* y aguardicute cu el 
Estado de Toracrnz. 

Las calías, una vez llegadas á la oficina do los trapi- 
cbos, se proeedc á su presión. 

Los trapiches son unos laminadores do tros cilindros 
horizontales do fierro, huecos, que pueden api’oximai'so 
entro si por medio do unos tornillos do presión, que se 
apo 3 ’an sobro los portacojinctes; uno do los cilindros re- 
cibo el movimiento do una rueda dentada, movida por 
Tin piüon, y lo trasmito á las otras dos por tres ruedas 
también do engrano, iguales, y montadas re.sjiectivanien- 
to sobro los ejes de los cilindros. Las canas se colocan 
sobro una plataforma que desemboca en los dos primeros 
cilindros, donde sufren una primera presión; de alli, por 
el mismo movimiento do éstos, son llevadas por interme- 
dio do una placa curva do palastro entro el cilindro supe- 
rior y el último. Estos dos están más próximos, para que 
la presión sea lo más completa posible. Los cilindros so 
mueven lentamente para que el trabajo sea más i)crreeto. 

En Jalapilla son movidos por unas magníficas turbinas, 
cuya caida do agua os de corea de 10 metros. 

Gonoralmento so emplean tres operarios en la molien- 
da, designados con los nombres do I?, 2? y S”' molendero, 
y el maquinista. 

En la hacienda de Tapia son cuatro, y se les llama tra- 
picheros y bagaccros, y so les paga por cada banco doce 
centavos; el que está en la parte por donde salo el baga- 
zo, á la cual so llama cochina, gana cincuenta centavos 
diarios, y tiene la obligación do sacar el bagazo de los 
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cilindros moledores; el maquinista gana un peso cincuen- 
ta centavos. 

Llaman banco á un depósito rectangular, do madera, 
forrado de cobro, donde so recoge el jugo que sale do los 
trapiches, y que es conducido á dicho depósito por unos 
canos. Las dimensiones son variables. En Tapia tienen 
una capacidad do treinta barriles, j cada barril de nuevo 
jarras. 'En Jalapilia el banco tiene quince barriles, y pa- 
gan á los molenderos y bagacoros como sigue: 


BANCOS. 

PIUMBU MOLENDCRO. 

.«SZnUNDO MOLEN’DZnO. 

TEUCEU MOI. 

ÍXDKUO. 

8 

37.1 

es. 

371- 

es. 

37.1 

es. 

9 

40S- 


40 


371 

}) 

10 

43? 


42* 


371- 


11 

4Gi 


43? 

JJ 

39^ 

i) 

12 

50 


45* 


40 S- 


13 

53J 


46Í- 


40 g 


14 

56.1 


48* 


42* 


15 

591 


50 


42 ^ 

1 (T 


16 

' G21 


53J 


43? 


17 

65 

}} 

54-* 


43? 


18 

68f 


56:1 

}) 

45* 


19 

71 í 

í) 

593- 


45* 


20 

75 


621- 


463 

V 


El sistema do trapiches que hemos descrito, deja que 
desear en cuanto á su rendimiento do azúcar. La canti- 
dad que contieno la caüa es, por término incdio, 18 poi' 
ciento, y los trapiches que hemos descrito sólo extraen 
dcl 5 al 10 por ciento, do donde so deduce unajjérdida do 
consideración. Se arguyo que no es realmente una pér- 
dida, porque el bagazo, sirviendo de combustible para la 
concentración de los caldos, el azúcar contenida on él 
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viene á aumentar su potencia calorífica; pero para demos- 
trar naturalmente cuán errónea es esta creencia, tenemos 
el cálculo siguiente do la obra de 3Ir. Basset. 

Si sujioncmos, como lo han determinado experimentos 
directos, que ]ior término medio 1,000 kilogramos de ca- 
ña, ])or los medios de extracción que tenemos, dan 593 li- 
tros do caldo, los cuales contcndi’áu en disolución lOO^Td 
de arúcar, y que llevados basta el imnio, so reduzcan 
il IIS^G, es claro que babrá necesidad do evaporar 593 
— 11S,7=-17-P4 de agua, para lo cual se necesitan 208,198 
calorías, ])ara una temperatura inicial de 30°. Los 1,000 
kilogramos do cana dan 120 leilógramos de b.agazo, per- 
fectamento .agotado do azúcar, j representan 396,000 ca- 
lorías; pero como no se lo ba extraido todo el aziicar do 
la calla, en el bagazo so tienen 55^26 do azúcar, cuya ca- 
pacidad calorífica so valúa en 54,90 calorías por kilo- 
gramo; de manera que para evaporar -474,4 litros, se ne- 
cesitan 268,198 calorías, y el bagazo agotado nos da 
390,000 calorías; de manera que las que corresponden al 
azúcar, son complotamento inútiles para el objeto; pero 
aun suponiendo que so necesitasen 696,377, suma de las 
calorías de 120 kilogramos do bagazo y 55,26 de aziicar 
contenidas en el, 303,377 calorías son pi’oducidas por 
106*^,44 de lena; es decir, casi el doble en peso del azúcar 
contenida en el bagazo; pero el kilogramo do lena, in- 
dudablomontc, por más caro que se suponga, no pue- 
do valer la mitad que do azúcar; así pues, es evidente 
que hay una pérdida, y que do ninguna manera so mi- 
nora, ocasionada por la imperfección do los aparatos do 
extracción. 

So ba creído que por una segunda presión dada al ba- 
gazo se obtendría la mayor cantidad de azúcar contenida 
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en la caña; pero para ser así, es necesario una extrema 
división y nn remojo metódico, (pie, penetrando en las 
celdillas, disolviera el azúcar que contienen. 

Convencidos los fabrican tes de trapiches de lo impoten- 
te de sus comstrueeiones para obtener el mayor rendimien- 
to enjugo sacaiiuo, les han dado una dis2)osiciün que per- 
miten calentar los cilindros moledores por el vapor, según 
las indicaciones do Mr. Payen. 

La caña calentada pierde en la presión una ])arto de su 
elasticidad, y deja escurrir más fácilmente el caldo; so hin- 
cha menos después de la presión, y absorbo menos jugo 
que por la expresión al frió; poro si no está el bagazo el 
Lempo suficiente en remojo para que ha3'a una completa 
imbibición en las celdillas, será un trabajo inútil, cuyo 
piroducto no jiagará los gastos de mano do obra. 

Es prceiso confesar que si el vapor ha sido introducido 
en las fincas cañeras del Estado do Voraeruz, 3- camina 
por la Via del progreso, los aparatos y procedimientos 
tecnológicos para la elaboración del azúcar dejan mucho 
que desear. 

Con estos aparatos imperfectos, en Jalapilla, en diez ho- 
ras de trabajo, se muelen cuatrocientos barriles, y en tres 
cuartos de hora una tarea do campo, que in-oducc veinti- 
cinco barriles. Una tarca do corte produce diez barriles. 

El rendimiento en los caldos os van'ablc, no solamente 
según la especio del terreno, etc., sino también las esta- 
ciones. En la época de las aguas hay ménos cantidad do 
sacarosa que en la seca. Un litro do caldo extraído do 
cañas cortadas pocos dias después do un temporal do más 
de veinte dias, nos dió el análisis do 106 e'' 27 . 

Grcnei alíñente una tarea do campo produce ocho arro- 
bas de azúcar por el fuego directo, y en Tapia doce arro- 


193 


bas, independiente do las melazas rpio so aproToehan en 
la fabricación del aguardiente. 

El depósito do los caldos que vienen del trapiebe, es 
una caja rectangular do madera, dividida en partes igua- 
les ])or dos tabiques perpendiculares cnü'e sí; cada una 
de estas nuevas divisiones está forrada de láminas de co- 
bro, y recibo el nombro do banco. Los bancos tienen en 
su fondo dos orificios con sus correspondientes llaves, 
una para la salida del caldo que va á la casa do calderas 
y el otro ]iara desalojar el agua que so emplea en la lim- 
pia del utensilio. 

Los caldos, al llegar á los banco.s, tienen en susjiension 
bastante cantidad do materia orgánica insolublc, que La- 
ce que en el líquido floto una capa de nna coloración gris 
verdosa, que persisto aun después do haber pasado por 
un tamiz fino de alambre do latón interpuesto entre la 
boca del cano do distribución y el banco. La densidad 
del líquido que observamos en nuestra excursión á Jala- 
pilla era do 1,0415. .Ue este tanque sale, después de un 
reposo conveniente, por unos canos de madera para la 
batería á la casa de calderas. 

El reposo es muy conveniente, y autores de merecida 
reputación lo aprueban y recomiendan para separar por 
una especie do decantación las impurezas del caldo por 
la coagulación do la albúmina; poro para que j)roduzca 
esto electo, es necesario colocar en el tanque ó banco 
una disolución do una materia curtiente, pues de lo con- 
trario, solo el raposo es insuficiente para obtener este 
resultado. 

En las partes, como en Tapia y San Antonio, en que 
es empleado el vapor, el jugo do los estanques va á los 
asciende-jugos, y por la presión que ejerce sobre el líqui- 
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do, lo hace subir por las cañerías á las calderas defecado- 
ras; esto sistema es general en Jalapilla. 

Las baterías constan do cuatro calderas, do asiento es- 
férico, una de mayores dimensiones que las domas, y está, 
situada cerca de la hoi’nalla, y las otras tres colocadas su- 
cesivamente, y cuyos diámetros van disminuj^endo insen- 
siblemente. Les llaman cobres; pero en otras jiartcs, tanto 
en las colonias como en la isla do Cuba, tiene un nom- 
bre especial cada una do estas calderas. A la primera, cu- 
yas dimensiones son las mayores, se le llama la grande, y 
en ésta se hace la defecación; la segunda es la limpia, y so 
le llama así, porque en ésta el jugo se clarifica y so lleva 
almas alto punto de limpieza; la tercera es la refinadora, 
y la cuarta el jarabe. Hay otra caldera do cobre rectangu- 
lar, llamada en el Estado de Vcracruz la plana, la báscula 
ó punteado]' a, donde el jarabe sufro el último cocimiento, 
y se le da el grado de concentración para la cristalización. 

En estas calderas se hace la defecación y concentración 
á fuego desnudo; por eonsoeucneia, fácil es comprender 
las grandes pérdidas que so tienen por la earamelizacion 
de gran cantidad do azúcar, y tan pal])ablo es esto, que 
en este año inucbos ingenios han cambiado sus defecado- 
ras y concentradoras por calderas tubulares calentadas 
por vapor. 

Un horno oolocado en medio de dos equipos da el calor 
necesario para que se opero la concentración en ambos. 
Un diafragma colocado á uno y otro lado del horno, obs- 
truye el conducto de comunicación del fuego cuando so 
quiera que funciono una sola batería. 

Una vez las calderas limpias, por cañerías de madera 
va el caldo á ellas de la caja repartidora. Se llena hasta 
cierta altura la grande; se hace una lechada con una can- 
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tidad de cal cáustica, cuya cantidad es relativa; general- 
mente por cada quince barriles, ponen en Jalapilla una 
ó dos onzas, y elevan iin poco la temperatura. La cai’ga 
do la grande, así preparada, so divide ontrocljarrt&e, la re- 
finadora y la limpia, se carga do nuevo con el caldo y so 
pono la cantidad do cal conveniente; al liquido contenido 
en todas estas calderas so lo llama venda. La grande y la 
limpia so calientan primero; las materias albuminosas y 
las imjniras salen á la superficie bajo la forma de espu- 
mas: cuando ol jugo entra en ebullición, se les quita por 
medio do unas e.spumadcras ad hoc, y se coloca en el cen- 
tro una especie do espumadorita esférica ])ara recoger las 
impurezas más densas, tierra, etc. Siendo la segunda y 
tercera calderas las que evaporan con más rapidez el ju- 
go, se pasa do la grande y do la refinadora á éstas, y se 
sigue constantcinento espumando hasta que el líquido no 
presento ya impurezas Ausibles; se continúa cociendo has- 
ta que formo oríp'rt, esto es, cuando levantada una espuma- 
dera con una pequeña cantidad do jarabe, inclinándola 
unos 45°, el líquido espeso forma en ol bordo do aquella 
una onda que difícilmente va cayendo á la caldera. En 
esto estado se saca con vasijas o.speciales do las calderas 
á un receptáculo y se comienza á cocer otra nueva venda. 

El jarabe de este receptáculo es extraído por una bom- 
ba, y arrojado á un cano de madera, por el cual va á la 
plana. En las fábricas donde so hace uso del vapor, la 
conducción de jugo á las calderas so hace por cañerías 
de palastro, y su ascensión de unas baterías á otras, por 
la presión que el vapor ejerce sobro el caldo en los as- 
ciende— jugos. 

En la plana sufre el caldo la concentración suficiente 
para que cristalice: dos hombres, provistos de espuma- 
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deras, están quitando los restos de impurezas que con- 
tiene. 

Por la elevación do temperatura la masa del jarabe en- 
tra en ebullición, y estando lapí^ncí casi llena ó inclinada, 
hay uti desbordamiento por el lado más bajo, y el jarabe 
cae en un gran caso de cobro: uno do los dos trabajadores, 
con una cuchara en forma do casquete esférico, rderte do 
este líquido enfriado á la 'plana, cuando la ebullición es 
muy tumultuosa y el cscurrimiento bastante rápido. A 
medida que por la evaporación so va disminuyendo la ma- 
sa, se va cebando con el líquido derramado, al cual so ha 
espumado para quitarlo las impurezas. Los líquidos quo 
necesariamente arrastran las impurezas en su extracción 
de las calderas, tanto de las defecadoras como do las con- 
centradoras y de la plana, so llaman claros, sufren gene- 
ralmente otra clarificación, y se extrae una porción regu- 
lar de azúcar ; pero comunmente pasan al palenque para 
la fabricación del aguardiente. 

La concentración qiio debo tener el jarabe para la bue- 
na cristalización, la conocen los prácticos empleando cual- 
quiera de los dos procedimientos siguientes: el primero, 
llamado de la sortija, consisto en tomar entre los dos dedos 
índice y pulgar una gota del líquido qiie está en la bás- 
cula cuando ha adquirido cierto cuerpo, comprimirla li- 
geramente con los mismos dedos y apartarlos; si el jarabe 
está de punto para ponerse en las formas, el líquido, por 
la misma concentración, al apartar’ los dedos, so estira en 
una hebra que se rompe á cierta distancia del apartamien- 
to, arrollándoselas nuevas puntas que ha determinado la 
ruptura; la otra prueba, que llaman de la paloma, consis- 
te en meter una espuraaderita en el jarabe y sacarla em- 
bari’ada; si el líquido está de punto, soplando con fuerza 
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por la parte cóncava de la espumadera; salen jjor el otro 
lado copos y girones delgados arredondados de azúcar, á 
los cuale;j llaman palomitas. 

Conociendo por cualquiera do estas pruebas que el ja- 
rabe está de punto, so procede á llenar las formas; éstas 
son do barro, cónicas, con un agujero en el vértice, que 
so cubro con un tapón de madera, llamado llave. Una vez 
llenas so dejan reposar uno ó dos dias, teniendo cuidado 
do interrumpir la cristalización para que el grano no sea 
grueso; á esta operación so lo llama espatular; después se 
pasan al ¡purgar, vasto lugar donde so procedo al refina- 
miento del azúcar. Ya en el purgar so colocan las formas 
sin las llaves, sobro unos jDoi'ronos ó sobro linos soiiorta- 
dores do madera, por debajo de los cuales, y en dirección 
do los agujeros de las formas, pasa un caño, también de 
madera, que conduce la miel que destilan á unos recep- 
táculos; algunos, formados por una piel do toro sin curtir, 
cosidos sus bordos á un bastidor rectangular de madera. 

La miel que so destila de las formas en esta operación 
le llaman miel de furos, y la acción de destilar so llama 
furar. La miel do furos puede también trasformarso en 
azúcar por una nueva clarificación, juntamente con los 
claros; pero cuando el precio del aguardiente sube, la em- 
plean directamente en q\ palenque. 

Una vez que las formas han acabado do furar, se pica 
la forma, esto es, so pica la superficie descubierta de la 
baso con un instrumento especial, ó con un cincel ó pico, 
á una profundidad variable, que dependo del grueso que 
tonga la capa compacta que tiene la forma en su base, 
do cristalización confusa. Se pica también el centro para 
extraer de allí lo que se llama el corazón, que es una por- 
ción filíndrica, más ó ménos cónica en una de sus extre- 
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midades, de azúcar compacta é impura; despucs so pro- 
cede á aterrar el azúcar. Se coraieuza por formar una 
papilla con agua y tierra arcillosa, cuya consistencia sea 
tal, que pasando el dedo por la superficie, dejo una huella 
que persista unos cuantos segundos. Cuando la forma 
está colocada sobre un porron vacío, con una cuchara so 
le pone asta papilla. Podemos calcular que á cada forma 
que da pilones do 20 libras lo ponen de esta papilla como 
litro y medio. 

Sabida es la propiedad que tiene la arcilla do retener 
el agua, cuya propiedad se ha utilizado para la purifica- 
ción del azúcar. La arcilla, en los terrenos arables, como 
lo manifiestan los experimentos de Way, Brustlcing, po- 
see una gran facultad do absorción para las sustancias 
disueltas en el agua; así es que la arcilla va filtrando so- 
bre el azúcar una agua casi pura que lava los cristales 
sacarinos, disolviendo y arrastrando consigo las melazas, 
y por esa propiedad que tiene de retener el agua, la va 
cediendo paulatinamente; circunstancia muy lavorablo 
para la purificación del azúcar. Se separa la torta barro- 
sa que cubre las formas cuando está completamente seca, 
teniendo cuidado de asegurarse si so ha purificado bien, 
y se limpian las sujierficies. A las melazas que provienen 
do esta operación se les llama?n 2 eZde¿)an’os, y so emplean 
para la fabricación del aguardiente. Según la época del 
ano y estado atmosférico, el azúcar, antes do entrar á la 
estufa, se está en el asoleadero cuatro, ocho y hasta quin- 
ce dias, para que pierda casi toda la humedad que con- 
tenga, pues de otra manera, no teniendo las estufas medios 
apropiados para una ventilación que elimino la humedad 
que se desprendo en una operación, ésta influye para des- 
mejorar y disminuir la calidad y cantidad del azúcar. 
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X /08 asoleaderos ó asoleos son grandes estanques rec- 
tangulares, con plantilla al nivel del terreno adyacente, 
dividido por un muro trasversal: tanto ésto como los de- 
mas, tienen de altura un poco más do metro. Los muros 
laterales soportan sobre rieles do madera un tejado do dos 
aguas, también de madera, que resbala sobro ellos por 
medio do unas ruedas pequeñas. La longitud del tejado 
es igual á la mitad del estanque, con objeto do poner en 
la primera división los panes de azúcar á desecar al sol; 
pero si viniere do repente un aguacero, como sucedo con 
frecuencia por esa zona, en un momento, con sólo hacer 
resbalar el tejado que hemos descrito, de la sogimda á la 
primei’a división, se pono el aziícar á cubierto, evitando 
cuantiosas pérdidas. Hemos visto asoleos de más de se- 
senta metros. 

Las estufas son generalmente piezas próximas á las 
hornallas, do regulares dimensiones, calentadas por aire 
caliento, y cuya altura es variable, según la importancia 
do la especulación. Tienen do dos á tres pisos, formados 
éstos do duelas separadas de 0,10 metros á 0,15 metros, 
para la circulación del aire caliente, el cual so renueva 
lentamente, j^or medio do tubos de palastro, colocados en 
la cubierta; en las paredes se encuentran zarzos pai’a co- 
locar panes do azúcar. La temperatura do estas estufas 
es bastante elevada para evaporar la humedad sin deter- 
minar alteración en el azúcar: como término medio, en 
las observaciones que hicimos, la temperatura era de 50° 
centígrados. 

Las muestras do aziícar que hemos analizado nos han 
dado los grados sacarimétricos siguientes: 


200 



Hemos dicho que la cantidad de cal que so lo pono al 
caldo para la defecación es variable, y que dependo do 
las circunstancias ya enunciadas. Los prácticos, para co- 
nocer cuál es la cantidad que deben emplear, so valen dcl 
jarabe de violetas, y ponen lechada en el líquido do ensa- 
ye, hasta que acuso dicho jarabe la reacción alcalina. Esto 
método, que al parecer diera las mejores indicaciones para 
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no emplear más cal que la necesaria, está léjos de satis- 
facer á la eliminación do la albúmina, etc., sin pérdida 
del azúcar eristalizable. El jarabe do violetas, así como 
los papeles reactivos qno los industriales emplean para 
determinar la alcalinidad do los caldos, no dan más que 
simples indicaciones quo no bastan en la práctica para 
sabor con certeza qué cantidad de cal es necesaria para 
una buena defecación. Ciertamente, la más ligera canti- 
dad do cal hará pasar al verde el jarabe do violetas, en- 
rojecido ligeramente por un ácido, por ejemplo por el vi- 
nagre; pero no nos dará idea si esto exceso ba sobrepasado 
los límites eonvenioutes, y por el procedimiento que po- 
nen en pi'áctica los cultivadores del Estado do Yeracruz, 
indudablemente habrá una pérdida en azúcar por la tras- 
forniacion do este compuesto hidro-carbonato exi sacarato 
do cal, cuerpo sohiblo; y tanto más es la pérdida, cuanto 
que no se acostumbra saturar por el ácido carbónico. 

La determinación de la cal para la defecación puede 
hacerse con mejores i'esultados que como lo hacen actual- 
mente, por el procedimiento siguiente: Tómese un litro, 
un cuartillo, etc., cualquiera unidad de medida de capa- 
cidad del caldo quo so va á defecar, y elévese su tempe- 
ratura á 75° centígrados. De antemano se tendrán pesa- 
das porciones do cal apagada, do medio gramo, im gramo, 
según sea la unidad de medida que se adopte. Se desleirá 
una do estas porciones en un almirez con cierta cantidad 
do agua, medida, y se vierte en el caldo quo se ha tomado; 
so deja deponer el precipitado que so forma, ó lo quo es 
más violento, se filtra al través do un lienzo fino, cuyo 
tejido so oponga al paso de los cuerpos sólidos. El líquido 
filtrado se vuelve á tratar por la cal en la misma proporción 
y de la misma manera que anteriormente, continuando así 
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hasta que en el líquido filtrado ceso do aparecer un precipi- 
tado coposo. Como so conoce la cantidad do cal para lle- 
gar á esto resultado, así como el volumen del líquido so- 
bre el cual se opera, nada más sencillo que por una simple 
multiplicación determinar la que necesita una venda. La 
tempei atina á la cual se Lace la defecación, ejerce una 
influencia notable en la ejecución. Algunos hacen el on- 
calamiento á frió, otros á temperaturas variables, pero 
que no están en relación con el grado á que so coagula la 
albúmina. Se aconseja que cuando so ba empleado una 
materia curtiente en el banco donde se recibe el caldo, se 
aga el encalamiento á la temperatura de -{-90° á -|-95°. 
a acción nociva do la cal y do los álcalis no dura largo 
lempo, y la defecación so hace más violenta. 

Si, como las exigencias de la industria lo reclaman, so 
procede á saturar por medio del ácido carbónico el exce- 
so de cal que hubiere en el caldo defecado, y que estará 
al estado de sacarato do cal, so hace indispensable el es- 
tablecimiento de filtros de carbón animal (negro de mar- 
fil), que detenga la cal precipitada, juntamente con las 


mpiirezas que contenga el caldo. El calentamiento do la 
pla.na por el vapor ó la concentración cu el vacío son los 
edios más peifectos y económicos de la fabricación del 
car. Sólo do esta manera comprendemos que se mino- 
aián las cuantiosas pérdidas que el método actual de la- 
icacion ocasiona en su ejecución; más ¡lara esto, es in- 
pensablo el establecimiento do íiíbricas centrales que 
c a 01 en el azúcar de las haciendas cañeras, y deja al cul- 
ivac or entregado enteramente á la creación do las ma- 
terias primas. Esta división del trabajo azucarero traerla 
nsas ventajas al país en general, porque jiroduciria 
ajo precio cuantiosas cantidades de arrobas do azúcar, 
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y sólo así ofreeei’ia cuenta la exportación para el ex- 
tranjero. 

Se calcula en los Cantones, que el rendimiento medio 
do una tarca de campo es do 6 10 en Orizaba y 12 en Ta- 
llin; pero una contabilidad bien ordenada, indudablemente 
arrqjai'á un beneficio superior al a.signado. 

Las melazas y los claros los aprovecban cu los ingenios 
para trasíbrmarlos en aguardiente, y á veces, cuando el 
2 )recio do este artículo subo, entonces los caldos sufren di- 
rectamente esta trasíbrmacion. 

Llaman el palenque á la dostiladuría, anexa siemjDre á 
los ingenios del Estado. 

El está generalmente divido en dos jiartes; 

una que podriamos llamar la do destilación, y otra la do 
fermentación. 

Las vasijas donde so baco la fermentación son grandes 
cubas do duelas de madera blanca, en forma de cono trun- 
cado jiaralolamente á la base; la mayor de las dos bases 
corresponde al ibndo de la cuba. Su caisaeidad es varia- 
ble, de 15, 20 y 30 bañóles. 

Las melazas, los claros y los caldos para i^onerlos en 
las cubas do fermentación, los dilujmn con agua basta te-, 
ncr una densidad do 8° al areómetro doBaumé; en segui- 
da lo ponen, ó caldo fermentado, ó asientos del tepache. 
So llama tepache á las mieles diluidas en agua, marcando 
8° B., que ban sufrido la fermentación, ó están fermen- 
tándose. La aparición del sombrero, así como el movi- 
miento del líquido al entrar en fermentación, indica al 
práctico si el fermento es ó no el necesario jiara la buena 
trasformacion del azúcar en alcohol. El uso del termóme- 
tro no es desconocido, pero aun no ban adecuado la j)ieza 
de fermentación jnira mantener una temperatura cons- 


204 


tante, tan esencial para el buen resultado do la fermen- 
tación, que, segiin las mejores doctrinas, debo efectuarse 
á 18° ó 20° centígrados. 

Conocen cuando la fermentación ha concluido, por la 
caída del sombrero, j porqiie el tepache so pono claro, así 
como porque el pesa— jarabe en el líquido marca coro. 

Se descuida una operación importante en la alcoholiza- 
cion do las melazas, y es el tratamiento por el ácido sul- 
fúrico pai’a oponerse á la degeneración láctica y viscosa. 
Hé aquí cómo debería procoderse: So diluye la miel en 
una cantidad menor de agua de la que necesita para te- 
ner 6° ú 8° Baumé, y se hiervo por cinco ó sois minutos; 
después se le trata por una lechada do cal, ó 15° á 20° de 
densidad, poniendo liti’o y medio por cada 100 kilogra- 
mos de miel. Se quitan las espumas y las impurezas; so 
deja reposar y so decanta; so diluye de agua hasta la den- 
sidad de 6° á 8° B., y so le trata jior ácido sulfúrico (acei- 
te do vitriolo), diluido en diez ó doce veces su peso do 
agua, hasta que el papel reactivo azul, de tornasol, vire 
al violeta. El ácido sulfúrico tiene un doble objeto; el do 
determinar una fermentaeion regular, y el do combinai’- 
se con la cal que está en el líquido. Por o.sto pi’occdimiento 
se disminuyo en parte el tufo, mal olor que tienen casi 
siempre nuestros aguardientes do caña. Inmediatamente 
puedo ponerse la levadura elevándola á 20° ó 25° centí- 
grados. 

Teniendo cuidado do tapar las tinas con petates (esteras 
de palma) ó tapaderas, esta es una buena práctica, que 
tiene por objeto impedir la acetificación. El ácido carbó- 
nico que se desf)rende de la cuba de fermentación, se en- 
cuentra retenido así entre la tapadora y la superficie del 
líquido, y se pone al libro acceso del aire, que oxidando 
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lina parto dcl alcohol, vendría á acetificar el tepache á la 
más ligera elevación do temperatura; poro seria do desear 
que construyeran tapadoras ex profeso, para permitir la 
cxjjulsion del ácido carbónico en exceso. 

La destilación se ejecuta en aparatos do condensación 
parcial. Los que hemos visto en J alaj^illa, el J azmin, Gua- 
dalupe y San Francisco, simulan al aparato do Laugier, 
que aun el tiempo y los jicrleccionamicntos en los apa- 
ratos industriales no han desterrado do las mejores fábri- 
cas do aguardiente. 

La aj)licaeion dcl vapor para la de.stilacion, es tina de 
las grandes mejoras que se han introducido en las desti- 
ladurías. Por el calentamiento cotí el vapor so obtiene 
una temperatura uniforme, y so evita la formación de 
éteres y aceites ompireumáticos que so desarrollan por 
el fuego directo, y son los que lo dan el tufo al aguar- 
diente de caña. 

Qidncc arrobas do miel producen un barril de aguar- 
diente, á 2S° ó 30° do Carticr. En nuestras visitas á los 
])alenqucs,-pov término medio, marcábanlos aguardientes 
al alcohómetro de Gay-Lussac 78°, 4 á la temiicratui-a de 
23°, lo que equivale á 75°, 5 á la temperatura de 15°. 

La producción anual de azúcar y aguardiente en los 
Cantones do Orizaba, Córdoba y Zongolica, según datos 
oficiales, es do 110,300 arrobas do azúcar, 8,000 arrobas 
de piloncillo y 17,300 barriles de aguardiente, que repre- 
sentan estos tres productos un capital do 8 250,700. 





EL MAGUEY/ 


El metí ó Tiiagucy es sin disputa originario do la Amé- 
rica, y sólo en la Mesa Central de la JRepúbliea so cultiva 
desdo la más remota antigüedad, para la fabricación del 
pulque. 

Nuesti’a historia patria registra datos en las é2:)oca3 an- 
teriores á la conquista sobro esta amarilidoa, que prue- 
ban la utilidad que do olla sacaban nuestros antepasados. 

nenian Cortés, en la segunda do sus cartas al empe- 
rador Carlos V, hablando de lo que vio en el morcado do 
Tlaltclolco, dice: “Venden miel de abeja y cora y miel 
“de cañas do maíz, que son tan melosas y dulces como 
“las do aziicar: y miel do unas plantas que llaman en las 
“oti-as y en éstas, maguey, que es mucho mejor que arro- 
“po: y de estas plantas facen azúcar y vino, y que asi- 
“mismo venden.” 

En la relación de un gentilhombre de la comitiva de 
Hernán Cortés, hablando do los productos del maguey, 
se expresa de la siguiente manera : “También sirve para 
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“hacer vestidos de los hombres y mujeres, zapatos, cuer- 
“das, y sirve también ¡jai-a techar las casas.” 

El sabio historiador Orozco y Berra, citando como au- 
toridades á Torquemada,. Sahagun y al P. Diuván, dice en 
su “Historia antigua y de la Conquista de México : ” “En 
la fiesta, Panquetzalistli, bebían el rnotlaloctti ú octli azul, 
“porque lo teflian do esto color; en la fiesta do Atemoztli, 
“daban el vino á las mujeres, como si fuera provenido 
poi el ritual; en la fiesta do Izcalli, al licor tomado le 
“daban el nombre particular de texmícelmilo. rSíinguna 
“olla de vino nuevo se comenzaba, sin ofrecer un tanto 
en sacrificio á Ixtlilton. Omctochtli era dios del vino y 
del juego; cuando echaban el oepatU al aguamiel y ésta 
“empezaba á fermentar, hacia espuma, oncendian brase- 
ros, les ponían coqial y zahumaban el octli en hom'a del 
“dios. Componían el pulque con miel ó chilli, frutas, yer- 
“bas y otros ingredientes, según el gusto y la sazón;” y 
más adelanto: “Las púas terminales de las hojas ser- 
“vian en las ironitencias religiosas; so les empleaba como 
“¡runzonos, de clavos en las paredes y maderas, de alfile- 
res ¡rara retener lienzos gruesos; en algunas especies so 
aii aneaban unidas á las fibras do la planta, y entóneos 
servían de agujas é hilo á la vez. Las hojas y pencas 
fi escás servían á las molenderas para recibir la masa, á 
“los albafiiles para acarrear el barro.” 

Según Motolinia, las pencas hechas pedazos servían á 
los artífices llamados amantecatl para hacer sobro ellas 
sus preciosos mosaicos de pluma y oro. 

Este árbol de las maravillas, como le llama Acosta, so 
empleaba tanto en las artos y en la economía doméstica, 

como paia los sacrificios á las sangrientas deidades me- 
xicanas. 
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Níulii so sívbo con corteza sobro, iu época en qiio los nie- 
ocicaiios clcscubrioron extraer el aguamiel ó el filamento 
del maguey. Su origen o.stíí envuelto en la fábula. La 
primera mención que se hace, .según Sabagun, se refiero 
á lo.s Omccaluii.stoli. “En estos mismos tiempo.s, dice, in- 
“ventaron el modo de hacer el vino de maguey; era mujer 
“la que comenzó y supo primero agujerear los magueyes 
‘•para sacar la miel do que .so hace el vino, y llamábase 
‘■j\Iaiaoel, y el que halló primero las raíces que so echa- 
“ban en la miel so llamaba rantccall. Los autores del 
“arto do sabor hacer el pulque, así como so haco sihora, 

“,so decían Tepuzteeatl, Quatlapanqui, Tliloa, Papatz- 
“tactzoeaea, todos los cuales inventaron la manera do 
“hacer el pulcrc, en el monto llamado Chichinahnia, y j 

“porque el dicho vino hace espuma, también llamaron ' 

‘•al monto Popoeonattcpetl, que quiero decir monto cs- 
“pumoso.”' I 

Según el caballero Botoniui, el dios Izquitccatl inven- i 

tó extraer el aguamiel del maguey. j 

La poética leyenda do Xóchitl nada prueba en su fa- ‘ 

vor como descubridora dol jndquo. - |. 

L1 presento hecho por ella ú Tepancaltzin, monarca i 

tolteca, no í'ué un jarro do pulque, como escribo L. Cár- ' 

los María do Bustamante en la obra del P. Saha"un si- i 

& y j 

no como dico Vc 3 gia en el tomo I, página 2G3: “Lleva- I 

“ba en las manos un azafate, y en él algunos i'Cgalos, 1 

“comestibles, siendo el principal un jarro do miel do 
“maguey.” 

Los aztecas, en sus costumbres austera.s, tenían en su 
legislación penas severas contra la embriaguez. Sólo se 
permitía que tomaran pulque los enfermos, los ancianos 

1 Sahagun, tomo III, prtgiiia 112. 

Plantas ind.— li 


/ 
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do más de 50 años, las mujeres cu los primeros dias do 
su alumbramiento, los hombres que tcuian que soportar 
grandes fatigas, en ciertas festividades y en las bodas, y 

eso en cantidades determinadas. 

♦ 

Castigaban el vicio de la embriaguez trasquilando al 
borracho y demoliendo su casa. Después de la Conqui.s- 
ta so viciaron las costumbres, porque no estando ya la 
autoridad en manos do aquellos indios, celosos del cum- 
plimiento de sus deberes, el pueblo se dió á esto repug- 
nante vicio. 

La palabra maguey con cpie designaron los españoles 
la x^lanta que nos ocupa, no es do origen azteca; llamá- 
banle metí. 

La bebida alcohólica que con su jugo so prepara, lo 
llamaban octli, sustituyéndola los conquistadores con la 
palabra puZo’c y después pulque, nombro genérico con el 
cual los habitantes del Chile, que hablan la lengua arau- 
cana, designan las bebidas embriagantes. 

Las diversas c.speeies del maguey son objeto do pecu- 
liares explotaciones, según los lugares en donde crece, 
ya sea espontánea ó ya cultivada. Bu los climas templa- 
dos y calientes, como son muchos lugares do Tamaulipas, 
Veracruz, Guerrero y Morolos, so les utiliza como plan- 
tas filamentosas. En otras partos, do temperatura tem- 
plada, como varios puntos de los Estados do Jalisco, 
Oaxaca y Miehoaean. para la elaboración del aguar- 
diente mezcal, y do un pulexuo do mala calidad, llamado 
tlachique. 

En los climas fríos exclusivamente se le cultiva para 
el pulque, obteniéndose el de buena calidad en una zona 
c|ue presenta caracteres mcteorologico.s y geológicos es- 
peciales, y cuya extensión puede calcularse cu más de 
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seiscientas leguas cnadradas, comprendidas en xiu cua- 
drilátero que tiene x^oi' vértices: al iSTorte, Pachuca, ca- 
j)ital del Estado de Hidalgo; al Sur, Tcxcoco, en el Esta- 
do doHóxico; al Oeste, Zumx)augo, en el mismo Estado; al 
Oriento, Tlaxcala, ea]iital del Estado de su nombro, co- 
nocida esta región con el nombre do los Llanos de Ax)am, 
en la cual lia 5 ' como 278 haciendas 3 ^ ranchos dedicados 
á este ramo, distribuidas do la manera siguiente: 70 que 
pertenecen al Estado do México, 9G al de Hidalgo, y el 
resto al de Tlaxcala. 

So lo cultiva también con este objeto en los valles de 
México, Puebla, Toluca y San Martin Texmelúean, en 
algunos distritos do Oaxaea, Micboacan, Querétaro é 
Hidalgo, 3 " varios lugares do los partidos de Guana- 
juato, San Luís Potosí 3 ' Tamaulijias, dando el fiulque 
tlacbique. 

Después de la Conqiiista so ha introducido el mague}’- 
en el extranjero. So lo encuentra en las Antillas j en Ca- 
lifornia; en Valencia y Andalucía, Portugal, Tolon, Sici- 
lia, Argel y otros x:iuntos de las costas del Mediterráneo, 
en donde so lo om^dea jDara hacer cercas vivas ó como 
filamentosa. 

La oxx)lotaeion do la lechuguilla (agave hotorocantha) 
so x^uede calcular del modo siguiente, sogiin oxx^eriencias 
hechas sobro el terreno: Un sitio, ó sean 25 millones de 
varas cuadradas, tiene 50 millones do xfiantas, calculan- 
do á dos plnntas en cada vara cuadrada. Cada xdanta 
rindo, cuando ménos, cuatro onzas de fibra; de modo que 
un sitio produce x>i’óximamonto 125,000 quintales do 
fibra, que á §4 quintal, son 8500,000. Las mejores má- 
quinas raspaduras x^roducen diez quintales diarios, con 
los gastos siguientes: 
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12 peones á 3 reales § 4 50 

1 mayordomo 2 00 

1 fogonero 0 50 

Empaque, leña, agua, etc 3 00 


Suma 10 00 


De modo que cada máquina en explotación deja una 
utilidad de 25 á 30 pesos diarios, con ia ventaja de que 
poniendo dos ó más máquinas juntas so reducen los gas- 
tos en un 10 por ciento! 

Un sitio en buenas condiciones puede explotai’so cu un 
año con cuatro máquinas. 

El consumo del pulque en la capital de la República, 
según el estado ministrado por la Aduana do esta capi- 
tal, es como sigue; 


1 Estos cálculos están basados en experiencias hechas en la raspado- 
ra Eurelta de la Ccmpañla la “Azteca.” 
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Mucbas son las pi’opicdadcs medicinales rpie el vulgo 
atribuyo á esta bebida asi como á la planta que la pro- 
duce, llegando á considerarse como la panacea que liber- 
ta á la liumanidad de las afecciones á que está sujeta. 

Gregorio López, más conocido por el epíteto de “siervo 
de Dios,” gozó en su tiempo gran reputación como módi- 
co y como santo, y en el tratado do terapéutica que com- 
j)uso á principios del siglo pasado, le consagró al pulque 
un imqiortante lugar. 

A fines del mismo siglo, un empírico de Pátzcuaro lla- 
mado Is^icolás do Yiena y conocido con el sobrenombro 
del Beato, qn’cconizó un antivenóreo de su invención, cu- 
yas fórmulas diversas, en lo sustancial, consistían en un 
cocimiento de la raíz del maguey en el pulcpic, lavativas 
de cocimiento de raíz do begonia y coloquíntida, y otras 
sustancias do inénos interes, como carne do víbora y rosa 
de Castilla, etc. 

Sometido este antivenóreo á la experimentación en uno 
do los hospitales de esta ciudad, para improvisar su cré- 
dito, fué preciso recurrir á las supereberías; y cuya his- 
toria la consigna el Dr. O’Sullivan, entóneos encargado 
del Hosjiital de San Andrés. 

El Dr. Bahnis, propietario do la plaza que servia el Dr. 
Sullivan, atacó rudamente esta medicina; pero luego, por 
circunstancias puramente personales, se hizo el acérrimo 
partidario de la medicina del Beato. 

El vulgo, como después verómos, lo atribu}^ propie- 
dades maravillosas para las enfermedades que afligen al 
hombre y á los animales. Algunos médicos suelen usar 
del pulque por el alcohol y los principios alimenticios qrro 
coirtieno, como un estimulante tónico y analéptico sunri- 
nrstrándolo á las personas debilitadas, á los convalecien- 
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tes, á los anémicos, á las mujeres que crian, etc. Pero es 
perjudicial para aquellos individuos afectados do enfer- 
medades inflamatorias, y su abuso predispone á la enfer- 
medad do la degeneración grasosa del hígado, enferme- 
dad estudiada por mi inteligente amigo el Dr. D. José 
Eamos en ISSl. 

La industria también se ha fijado en esta i^lauta 2 :)ara 
sacar do ella la materia 2 >rima; j^ero hasta ahora so ha 
intentado sin resultado económico ñivorable, extraer el 
azúcar del aguamiel. 

En 1S5S los Sros. Ponton y Ghousal jiresontaron mues- 
tras de azúcares do maguey que comiiarado su título sa- 
carimétrico con el do la caña de azi'icar, diferia muy 230 - 
eo. Dichos señores llogai’on á obtener no sólo los diversos 
derivados, sino también la azficar cande. 

Mas todos estos satisfactorios ex 2 )crimentos quedaron 
sin resultado 23ráctico; acaso sea 230rquc la zona cañera 
en la Po23Ública, siendo más extensa que la dcl maguey, 
las o23cracioncs necesarias 23^1^“^ obtener el 23roducto en 
esta x'iltima 23lanta son más com23licadas que las do aque- 
lla, y descomponiéndose el aguanriel iiiás 23i’ontamento 
que el jugo do la caña, baria indudablemente aumentar 
el número do brazos, y 23or consecuencia el do gastos á 
tal 23Uiito, que ccouómicamciite hablando, en la actuali- 
dad costea la fabricación dcl 23ulque á 23esar de los incon- 
venientes que esta bebida 23rcscnta. 

DESCRIPCION Y CLASIFICACION. 

El Dr. Hernández, en su historia Plantarum Novo His- 
23 ania), señala las nuevo es23ecies siguientes: 

1? Metí Costil (maguey amarillo). — El maguey amari- 
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lío qu3 llaman metí coztli ó mague}*, do grau utilidad, 
tiene las mái'g'cnes do las hojas amarillas, las espinas ó 
púas pequeñas ó negras, las hojas chicas si so comparan 
con el mague}' pasado; el tallo, el cual tiene dos codos do 
alto y uno de grueso, rojo con la flor azul tirando ¡i rubia, 
la cual naco en la cumbre y lugar más alto dcl tallo. La 
1 aíz es tuberculosa. Nace en los lugares llanos do los cam- 
pos mexicanos en cualquier tiempo, aunque solamente 
florece cu el estío. Siémbrase do los renuevos que nacen 
junto á la mata principal. 

2. Mexcálmetl. — ^Este maguey acomodado para comer- 
se asado, es una esjjccio muy pequeña, espinosa y teñida 
de rm verde muy oscuro, cuyas hojas asadas so comen y 
son más agradables al gusto que todas las domas. Hálla- 
se gran cantidad de maguey en los montes de Tepuztlan. 

3? Mexocotl. — El Mexocotl ó maguey do ciruelas es 
una especio de esta planta espinosa que se debo reducir 
á los géneros dcl maguey. Tiene la fruta agridulce, de 
muchas maneras y semejantes á la ciruela do donde lo 
vino el nombre. Es redonda y en cierta manera igual á 
la que en las Indias llamamos pifia, y algunas veces son 
mayore.s, llenas de zumo, buenas para comer y de sabor 
agiadable. Las hojas de la planta son de maguey y en al- 
guna manera semejantes á las do las plantas que produ- 
cen las piñas indianas espinosas, leonadas y como mar- 
chitas; el tallo bien redondo y grueso y la raíz hebrosa y 
gruesa. Las ciruelas son blancas y semejantes á bellotas, 
tienen un color blanco, tiran á rubias, con una tela 
ó túnica cubierta dentro de la cual está la carne dulce y 
aceda y del sabor de las espinas, llena de una simiente 
que al ¡núncii^io es blanca y despucs negra, redonda y du- 
ra. Nace en partes pedregosas de la tierra caliente como 
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es la do Topeapulco. La l'ruta majada y traída en la boca*, 
cura las llagas nacidas do calor.’ 

4? NeqmmcÜ. — La planta llamada ncquamctl, quopro- 
liiamcnto quiere decir bebedora de vueles, es una especie 
do maguey semejante á las domas plantas do su género, 
en la facultad, virtud y forma peregrina y rara, porque 
produce las hojas un poco más gruesas que un dedo atra- 
vesado, ásperas á los lados y Lácia la punta, la cual es 
muy aguda; el tallo del grueso do un brazo, cuya cumbre 
ocu2>a la fruta, la cual os lar’guilla, do hechura do j)ora3 
pequeñas y rodea i)or todas jjartcs el tallo. Naco en tie- 
rras calientes. líállanso otras muchas csj^ecies do ma- 
guey do las cuales diremos solamente los nombres y las 
diferencias do algunas jjartos, jior ser semejantes en la vir- 
tud ó poco diferentes en la figura y forma. La líiámera 
em])czarémos que se llama mexoxocÜi ó maguey verde, y 
á otro, iiorquo tiene color ceniciento, lo llaman viexvxetl. 
A la tercera llaman quaubmetl ó maguey montano, seme- 
jante á los domas géneros en color y facultad, la raíz he- 
brosa y el tallo ó renuevo largo y grueso. La cuarta so 
llama huiizitzimctl , con unos agujeros largos, y rojas las 
raíces y espinas. La quinta so llama tepeijameñ ó maguej’- 
do Tapayaxin, casi semejante á la j^asada. La sexta se 
llama vxaquey negro por el color que tiene, aunque las es- 
pinas y raíces soar do Tin color que do negro tira á leona- 
do. La otra so llama xilonxefl ó maguey j^doso, el cual 
tiene las raíces y espinas coloradas. Esta clase es más ra- 
ra en cierta manera qiic las pasadas. 

1 Hcniaiidoz sin duda padeció una equivocación. Ninguna de las 
variedades dcl maguey corre-sponde A esta descripción; mús bien co- 
rresponde A una bi'omeliücea. 

Por otra parte, ei puebio do Topeapulco cstA situado en la falda de Tc- 
liuingo y os de una temperatura fría. 
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5? TepemexcaUi. — -La planta quo llaman tepemexcaHi, 
que es como deciv “otro maguey monta iio,” tiene la forma 
del maguey, qoero con delgadas espinillas por fuera. Cura 
esta planta la falta del movimiento perdido do los miem- 
bros, acontecido por alguna contusión ó daüo ele los ner- 
vios. Dase en lugares pedregosos y montanas do tierras 
calientes como lo es la de Tcpimtlan. 

G? Tlacametl. — También es especie de maguey la plan- 
ta que llaman t?(7Cí:í?íid7, que quiere decir “maguey amari- 
llo,” la cual es de la misma figura y facultades quo los do- 
mas y vale para las mismas cosas; pero tiene entro todas 
las domas particular virtud para dar vigor y fuerzia á las 
mujeres flacas j á las quo padecen desmayos: púsosclc el 
nombre por la grandeza. 

7? Teornetl. — Entro las otras diferencias de mague}' se 
halla también ésta, la cual llaman teornetl, que quiere de- 
cir “maguey do Dios,” el cual os de la inisma facultad y 
forma, la raíz larga y hebrosa, las c.spigas sutiles, las ho- 
jas de dos palmos de largo. El zumo bebido ó a])licado 
por fuera sana las calenturas. ISTace en lugares frios }• ca- 
lientes y en altos y llanos. 

8;'‘ Pati. — La planta que llaman iiaii ó maguey sutil y 
delgado, es muy semejante al maguey, jicro tiene las ho- 
jas más angostas, menores y más delgadas, y quo por la 
mayor parte tiran á purpúreas. La raíz es hebrosa y grue- 
sa y c.specic de la ]ilanta de quo sacan el hilo que llaman 
pita. Háceso de esta planta lindísimo hilo muy delgado 
tenido en mucha estimación de las damas mexicanas pa- 
ra sus labores y galas y para sus preciosos tocados. 

9.* QuettaUcMli. — Jja: ])]anta quo lleváoste nombro y 
que algunos llaman metí pita ó maguey do pila, parécomo 
se qmede reducir á las especies de maguey, aunque croco 
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ií Ja altura do un árbolj el cual echa la raíz gruesa y he- 
brosa j que poco á poco so va adelgazando. Las hojas 
llevan c.spinas y son semejantes á las del maguey. Hacen 
do esta planta los naturales todo lo qiic se suele hacer 
del magucj-; pero la ropa que del hilo do esta planta se 
hace es delicada y do mayor estimación. Nace en tierras 
calientes como lo es la de Aguachóla. 

10" Xolomctl . — Llaman así que es como decir “maguey 
de siervo,’’ la cual es otra especio do maguey que tiene 
la raíz fortalecida con tres raíces ó bolillas juntas y tiene 
ciertas hebras bermejas, do las cuales salen las hojas con 
unas espinas raras y rojas que producen desdo el medio 
hasta la punta. 

El zumo exprimido de las hojas en cantidad do diez 
onzas, quita los dolores de todo el ciicrpo, especialmente 
los de las junturas, restituye el movimiento perdido, em- 
pero debe -cubrirse bien el cuerpo y guardarse con gran 
cuidado el tiempo que so bebe. Naco en Huejotzingo, 
cerca do donde naco la agua. 

El Padre Lascano, que escribió sobro la planta que nos 
ocupa, bajo el seudónimo do “José Eamo Jcschan Noa- 
mura,” trae la clasificación do las variedades de maguey 
que se cultivan en los Llanos do Apam, con las figuras 
do las pencas: la reproducimos con pequeñas modificacio- 
nes, y la completamos con la traducción de algunas i)a- 
labras mexicanas. 

1" Cimarrón inferior. — En otomí bona huada. Tiene 
una vara do altura (0“838), y sirvo para hacer coreas. 
(Figura 1:^) 

2? MechicMl negro ó Tliltic. — Bode ó boti en otomí’ 
Maguey negro. Tiene una vara de altura (0“838), y so 
emplea para coreas. (Figura 2?) 
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3? Chino legitimo. — Do vara y media do altura (1“’257); 
60 le emplea para cercas. (Figura 3?) 

4? Espinaca ó quilic. — Tiene la mi.sma altura y empleo 
que el anterior. (Figura 4“) 

5? Mezontete. — Altura y usos, los mismos que el ante- 
rior. (Figura 5?) 

6’^ Cimarrón Tepalcametl amarillo ó Metapalca ó costic 
tepalcate ó tepalcatudo. — Crece dos varas (1“676), y se em- 
plea ]Dnra hacer cercas. (Figura Cl') 

7? Otra id. Tepalcatl. — Semejante en cultura y usos 
al anterior. (Figura 7?) 

8? Ciinarron morado. — En otomí castihuada bruto. Al- 
tura y uso como cl anterior. (Figura 8?) 

9? Cimarrón Mechichitl. — “Maguey que se chupa;” la 
misma altura y usos que el anterior. (Figura 0?) 

10? Lechuguilla ó MetomeÜ. — En otomí chihuada, en 
castellano reata. Tiene una vara do altura (0”838), da po- 
ca aguamiel, blanquizca y desabrida; se emplea para la 
jarcia, para la imeparacion del aguardiente do mezcal y 
para el mezcal do comer. (Figura 10?) 

11? Mcchichül G-uichilac. — En castellano espinoso. Tie- 
ne vara y media do altura (l'“257). Da poca aguamiel, 
dulce, fluida y amarilla. Dura en producto veinte dias. 
De su aguamiel se beneficia pulque. (Figura 11.'‘) 

12? Cimarrón blanco. — De altura como cl anterior. Da 
muy poca aguamiel, blanca, espesa y desabrida. Dura en 
producto veinte dias; con su aguamiel so fabrica pulque 
y mezcal. (Figura 12?) 

13? Cosmetl. — En castellano maguey blanco. Tiene dos 
varas do altura (1“677); da poca aguamiel, amarilla, dul- 
ce y fluida. Dura dos meses en producto; sirvo para la 
fabricación do pulque y de mezcal. (Figura 13?) 
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1-1? Cimarrón JamcÜ . — En castellano izcludo. Altura 
y calidad do la agxiainie], como en el anteriox’. Dura ti’cs 
meses en producto. Sirve para la fabricación del pulique 
y del mezcal. Su penca da un ixtlo más fino que el que 
producen las pencas do los magueyes axiteriores. (Figu- 
ra 14?) 

15? Cimarrón 'pita. En castellano bruto; de dos varas 
do altura (l’'’67G). Da poca aguamiel blanca, espesa y 
desabrida. Da producto por un poco más de dos meses. 
Sirvo pai'a pulque y mezcal. (Figura 15?) 

IG? Cimarrón memiamctl. En castellano víboi’a. En oto- 
mi Taxi-huada. Poco más de dos varas. El aguamiel 
que produce es do la misma calidad que el anterior. Du- 
ra mes y medio produciendo y con su aguamiel so fabri- 
ca pulque. (Figura 16?) 

17? Cimarrón siqmrior . — ileebicbil en castellano; colo- 
rado. De dos y media varas de altura (2“095); da una 
aguamiel dulce, clara, finida y abundante. Dura cuatro 
meses exi producto. Con su aguamiel so elabora pulque. 
(Figura 17?) 

18? JCoxotic. — En castellano verde limón, en otomí 
canguí. Tamaño y calidad del aguamiel, lo mismo que el 
del anterior. Dura tres meses en producto y con su agua- 
miel se fabrica pulque. 

19? Cimarrón fino snjocrior . — Tiene cerca de dos y me- 
dia varas do altura. Aguamiel abundante amarillenta, 
desabrida y fluida; produce dos meses y medio y so fa- 
brica pulque. (Figura 19?) 

20? Cimarrón manso fino . — ^Das mismas dimensiones 
que el anterior. Aguamiel abundante, espesa, blanquizca 
y muy dulce. Dura en producto cuatro meses y medio. 
Se lo beneficia para pulque. (Figura 20.“) 


222 


21? Cenizo ó mcpicliahuac. — i3n otomí bouspí. El tíi- 
maiio es como el anterioi'. Da poea aguainio], espesa, 
blanquizca y desabrida; dura produciendo dos meses. Se 
lo utiliza para la fabricación do pulque. 

22? Cimarrón mexoxotl, verde limón ó meclsosotic. — Ma- 
guey agrio. Las mismas dimensiones que el anterior. Da 
abundante aguamiel, blanquizca, cristalina y dulce; so lo 
utiliza para hacer pulque. Dura en producto tres meses. 
(Figura 22!') 

23? Ghiclumeco de Castilla ó Meeomctl, iPerro meco. La 
misma longitud de las pencas que el anterior. Aguamiel 
abundante, espesa, cristalina. So lo emplea para pulque 
y dura tres meses pi'oducicndo. 

2D J^olometl cimarrón ó MesmeÜ. — Tendido. Talla, la 
misma que el anterior. Aguamiel poca, verdosa, límpida; 
do un dulce desabrido. Dura tres meses en producto. 
(Figura 24?) 

25? Cimarrón fino MeeomcÜ ó Xilomctl alto. — En otomi 
zorezoo. Dos varas y media (2'"195). Aguamiel abun- 
dante, amarilla, cristalina y de un dulce desabrido. Dura 
cinco meses en joroducto y con su aguamiel se hace pul- 
que. (Figura 25?) 

26? Cimarrón fino verde. — Do dos varas tres cuartas do 
altura (2“404). Aguamiel abundante, blanquizca, cs^resa 
y desabrida. Se emplea para pulque. Dura dos meses y 
medio en producto. (Figura 26?) 

27? Temexmetl. Be cuZ.— Porte de tres varas do altura 
(2“'614). Aguamiel abundante, amarillo-turbia y muy 
dulce. &e lo emplea para hacer pulque. Dura en produc- 
to cerca de cuatro meses. (Figura 27?) 

28? Manso legitimo . — En otomí maxo. Do tros y me- 
dia varas (3“033) do altura. Aguamiel abundante, cris- 
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taliiiíi y muy dulce; se le emplea pava hacer pulque. Du- 
ra cu ]')roduclo cuatro meses. (Figura 28?) 

29? íxtametl. Salado . — ^De dos y media varas do altura 
(2“195). Aguamiel abundante, amarilla, esposa y desa- 
brida. Se lo emplea para el pulque. Dura en producto 
cuatro meses. (Figura 29?) 

30? Oimavron fino sujierior, verde . — Altura dos varas y 
tres cuartas (2'"-104). Da poca aguamiel, amarilla, crista- 
lina y muy dulce; se lo emplea para hacer pulque. Dura 
en producto tres meses. (Figura 30?) 

31? Cimarrón fino. — Crece hasta dos varas (1“176) de 
altura, da poca aguamiel, líquida, amarilla y mu}' dulce. 
Dura en producto hasta cuatro meses. Se emplea para 
hacer jndqaio. (Figura 31?) 

32? Cimarrón verde. — Crece hasta dos vai-as y media 
(2'"195); da poca aguamiel, blanquizca, cristalina y muy 
dulce. Se lo emplea para hacer pulque. Dura en producto 
hasta cinco meses. (Figura 32?) 

33? Soijametl. Fuego . — Crece hasta dos varas (1“195); 
da poca aguamiel, blanquizca, espesa y desabrida. Se lo 
empica para hacer pulque. Dura en producto cuatro me- 
ses. (Figura 33?) 

Los caracteres botánicos que presentan los magueyes, 
son los siguientes: 


CLASIFICACION. 

Planta acaula monocárpica y íructicosa. líaíz vivaz, 
compuesta, ramosa, revestida de escamas morenas ó im- 
bricadas. Cepa bulbosa cilindrica, corta, gruesa y pro- 
lífera. Hojas radicales, acanaladas, scmiamplexicaulcs, 
oblongo -lanceoladas (en algunas especies ensiformes), 
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arrejo nadas, sésiles, carnosas, rígidas, lampinas, glaucas; 
(en varias especies son do nn verde— oscuro; liay alsrunas 
jaspeadas y oti’as franjeadas de rojo ó de un amarillo pá- 
lido); simples, enteras, ligeramente onduladas, con los 
bordes armados do aguijones, más ó menos ganchudos; 
en algunas especies en ángulo recto; inorcno-rojiz;os. 

Ija longitud do las hojas es variable, según las espe- 
cies; pero siempre terminadas por una espina grande, 
dura y morona. En algunas especies en forma do rejón 
ó en espiral. En las especies más robustas alcanzan has- 
ta ti’es y medio metros do longitud, en las variedades 
de pencas j^cqueñas, cincuenta eontímotros y aun me- 
nos. Las hojas inferiores reflejas, las interiores erguidas. 
Prefoliacion conduplicaliva. Yema central bastante des- 
arrollada, casi de la longitud do la planta, y prismática 
de tros ángulos; á esta yema so lo da el nombro do mei/o- 
lote (en mexicano mejjoUotli). Las pencas inferiores nacen 
cerca del suelo y so les llama mecuatcs (mecnall en mexi- 
cano). El bohordo so llama vulgarmente quiote, IquloW]; 
es rollizo, erguido, estriado, largo, grueso; con bráctoas 
jDerfoliada.s, ajflicadas contra él; las inícriores imbricadas, 
las superioroís, scpai’adas, todas dclgadasy terminadas por 
una espina recta, pequeña y aguda. 

Su inflorescencia en panoja, ramosa; raquis cilindrico y 
estilado, decreciendo éstos en longitud desdo el cuarto 
superior hasta la extremidad del escapo. Prcfloracion 
valvar induplicativa, con los estambres doblados Inicia 
dentro. Flor monoporiantada, do ovario infero, hcrina- 
fiodita, j^cduneulada; con qiedúneulos cortos y encorva- 
dos. Perianto tubuloso ó infundibuliforme; el tubo hincha- 
do y sub— exágono, do color verdoso; lacinias oblongo— 
agudas, amarillas en la baso y tomando insensiblemente 
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un color rojizo bácia la cxlrcinidad. Estambres, sois, ama- 
rillos, fértiles; inclusos al principio y largamente exertos 
después; iilamentos subulados; anteras lineares bilobadas 
y vcrsíítilcs. Ovario turbinado siib-exágono, de tres ló- 
culos multiovulados; óvulos anáíropos, de placentacion 
axilar. Estilo central, largo, cilindrico; estigma capitado, 
trigono y del mismo color que el estilo. El fruto es una 
cápsula oblonga, coji seis costillas longitudinales do tres 
lóculos polispermos. vSemillas negras, dejiriraidas, triau- 
gulai’cs, violadas, corejíceas; de embrión roctoy endisper- 
mo carnoso. 

-Los naturalistas, ])or ios caracteres que bomos descrito, 
colocan á las plantas que nos ocupan en la familia de las 
amarilideas, y en el género agave (de Agavea, madre de 
Ponteo, que babiendo enloquecido por Eaco, bizo peda- 
zos á su bijo; alusión que so bace de esta pdauta por lo 
espinoso do sus boj as). 

-llumboldt crcia que los diversos magueyes que crecen 
en América, son variedades do una misma especie; pero 
según los estudios modernos, existo un número conside- 
rable do especies. 

En la “.Biología Centrali americana,'’ parto XYII, co- 
rrcspoiuliouto á Febrero dcl ano actual, so encuentran 
clasiftcadas 125 especies y tres variedades imculiarcs de 
Aléxico; pero las cuales deben aceptarse á reserva do rec- 
tificaciones, atendiendo á que muchas do ellas han sido 
clasiíicadas sobre plantas jóvenes ó aclimatadas en los iu- 
vernaderos do Kow. Borlo mismo muchos de los carac- 
tore.s c.spccincos deben haberse modificado por el cultivo 
forzado á que so los ha sometido, y en tal virtud, os po- 
sible que aparezca mayor ntimoro do especies de las que 
en realidad baya. ISTo obstante esto, ponemos á continua- 
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cion la lista do las especies, por sor el. único trabajo do 
esto género que conocemos, hecho por personas do reco- 
nocida ciencia. 

México. — Agave (Litta?a) albicans, Jacobi. 

Texas., Muevo México, Monclova. — Agave (Euagavo) 
americana, Linn. 

Coahuila, Pedregal, Valle de México, Ocoiillo, en el ca- 
mino de Tepic. — Agave (Littrca) angustissima, Engclni. 
Agave (applanata), Lemairo. Agave asperrina, Jacobi. 
México. — ^Agave atrovirens, Karw. 

Id. — Agave (Littíea) attenuata, Salin-E. 

Id. — Agave bornliardi, Jacobi. 

Id. — Agave (Litttea) bottorii, Baker. 

Id. — Agave (Littíca) bouchei, Jacobi. 

Zimajpan, hacienda de la Laguna. — Agave Manfredaj 
branohj^staebyis, Cav. 

Monterey y Nuevo León . — Agave braetcosa, S. Wats. 
San Luis Potosí . — Agave brauniana, Jacobi. 

Santiago. — ^Agave bromeliícíblia, Salm-D. 

México. — Agave bulbífera, Salm-D. 

Id. — Agave canartiana, Jacobi. 

Id. — Agave celssi, ITook. 

Chiapas. — Agave chiaponsis, Jacobi. 

México. — Agave (Littíca) chloracantha, Salm-D. 

Id. — Agave cincrasecns, Jacobi. 

Id. — Agave coaretata, Jacobi. 

M. — Agave coccinea, Eoezl. 

Id. — ^Agave cochloaris, Jacobi. 

Id. — Agave concinna, Baker. 

Id. — Agave conduplicata, Jacobi. 

Id. — Agave (Littíca) dasylirioides, Jacobi. 

Id. — Agave decaisneana, Jacobi. 
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México. — Agave doflexispina, Jacobi. 

Id. — Agave demeesteriana, Jacobi. 

Id. — Agave (Litta>a) densiflora, Hook. 

Id. — Agave (LiLtaa) ebronbergiaua, Jacobi. 

Id. — Agave (Littaa) elcmcetiaoa, Jacobi. 

Id. — Agave ensifera, Jacobi. 

Saltillo, Buenavista y Parras . — Agave falcata, Engelm. 
México. — Agave fenzliana, Jacobi. 

Id. — Agave forox, E. Eocb. 

Id. — Agave filifera, Saim-D. 

Id. — Agave variedad filamentosa, Balcer. 

Id. — Agave flaccida, J acobi. 

Id. — Agave galeotti, Baker. 

Id. — Agave (Littffia) geminiflora, Ker (Gaw). 

Id. — Agave ghiesbrcghüx, Lcinairc. 

Id. — Agave (Littasa) goeppertiana, Jacobi. 

Id. — Agave gracilis, Jacobi. 

San Luis Potosí (altura á que crece, de 6,000 á 8,000 
pies). — Agave (Maufreda) guttata, Jacobi. 

México. — Agave (Littaía) baselolli, Jacobi. 

Texas, Lechuguilla. — Agxvo betcrocantba. Zuce. 
México. — Agave bookeri, Jacobi. 

— Agave (Littrea) borizoutalis, Jacobi. 

Id. — Agave hórrida, Lcmaire. 

Id. — Agave boulletii, Jacobi. 

San Luis Potosí. — Agave bumbokltiana, Jacobi. 
México. — xYgavo inícquideus, K. Kocb. 

Id. — Agave jacobiana, Salm-D. 

Id. — ^Agavea kei'cbovci, Lemaire. 

Id. — Agave Kewensis, Jacobi. 

Id. — Agave Kocbii, Jacobi. 

Id. — Agave laurentiana, Jacobi. 
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México . — Agave logvcllianaj Jacobi. 

Id. — Agave Icbmanni, Jaeobi. 

Id. — Agave linclloji, Jacobi. 

Biir de México, 2Ialpais. — Agave lopbanía, Sebiede. 
Méoñeo . — Yaricdatl cajriilescciis, Jacobi. 

Id. — Agave (Euagave) lurida, Ait. 

Id. — Variedad jacquiniaiia, Gawl. 

Cerro Colorado (de 5,000 á 0,000 pies). — Agave macroa- 
cantba, Zuce. 

Monterep. — Agave (Manfreda) macúlala, Ecgcl. 
México. — Agave juaigrcíiana, Jacobi. 

Id. — Agave martiana, K. Kocb. 

Id. —Agave maximiliana, Baiccr. 

Pedreged, Vedle de México. — Agave (Euagave) megala- 
cantba, Ucuisb 

México. — Agave molanacautba, Lemairo. 

Id. — Agave (Euagave) mexicana, Jjam. 

Id. — Agave (Liltíea) micracanlba, iSalm-D. 

Id. — Agave miradorensis, Jacobi. 

Id. — Agave (Jjittfca) milis, Salin-D. 

Id. — Agave mitraiformis, Jacobi. 

Id. — Agave muilmauui, Jacobi. 

Id. — Agave nissoni, Baker. 

Id. — Agave oltoiiis, Jacobi. 

Arizona, limite con Silver City. — Agave parryi, Eugolm. 
Arizona, limite con Sonora. — Agave (LitUea) parviflora, 
Torr. 

México. — Agave paueifolia, Baker. 

TeJmacan. — Agave peaeoekii, Croueber. 

Mé'xico. — Agave polyacautba, IlaV'Ortb, 

Id. — Agave potatorum, Zuce. 

Id. — Agave pruinosa, Lcmairc. 
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México. — Agave piibeseeiis, Eegcl. 

Id. — Agave pugiouiformis, Zuec. 

Id. —Agave regia, Baker. 

Id. — Agave (Alaiifrecla) revoluta, Klotzscb. 

Id. — -Agave rígida, Miller. 

Id. — Agave r’egidissiraa, K. Kocb. 

Id. — Agave roczliana, Baker. 

Id. — Agave rubesceiis, Sabu-D. 

Id. — Agave rudi.s, Lemaire. 

Id. — Agave rubrociueta, Jacobi. 

Id. — Agave (Littaja) rupicola, Eegel. 

Id. — Agave Sabudjckii, Baker. 

Id. — Agave sabniana, Ofcto. 

México y Guatemala. — Agave Sartorii, K. Kocb. 
México. — Agave Sauiidersii, Hook. 

Sonora. — Agave (Litttoa) sebidigera, Lemaire. 
México. — Agave scblecbtendalü, Jacobi. 

Sonora. — Agave (Litttea) sebottii, Eugelm. 

México. — Agave (Euagave) scolymus, Karw. 

Id. — Agave serrulata, Karw. 

Orizaha. — Agave (Maufreda) sessiliflora, Ucmsley. 
San Luis Potosí. — Agave smitbiaua, Jaeobi. 

México. — Agave splendcus, Jaeobi. 

Id. — Agave sLenopbylla, Jacobi. 

Peed del Monte. — Agave (Litteta) striata, Zuce. 
]\Iéxico. — Agave tebuacaueusis, Karw. 

Id. — Agave tbeometel, Zuccagni. 

San Luis Potosí. — Agave tliomsoniana, Jacobi. 
México. — Agave (Maufreda) uudulata, Elotzscb. 
Id. — Agave (Litto?a) uuivitíata, Ilav'ortb. 

Id. — ^i^gavo vandcrwinuoiu, Jacobi. 

Id. — Agave (Maufreda) variegata, J acobi. 
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México . — Agave (Euagavo) vci-schafteltii, Lcmairo. 

Nuevo León . — Agave victori te-regina', T. Moore. 

México . — Agave viridissinia, Baker. 

• Id. — Agave (Euagave) vivípara, Linn. 

Id. — Agave varclliana, Bak. 

Glúlmakua . — Agave (Euagave) Avisluizeiii, Engelui. 

Id. — Agave zylonaeantlia, Salin-I). 

Oaxaca . — Agave (Eitta;a) 5'iiccoefblia, B. C. 

Según nuestras investigaeiones, la pita es la Turcríoa 
giganta cíe Vent, clasificada por Linneo con el nombro do 
Agave foctida. Ea pita do Oaxaca es la Fourcrieca lon- 
geva, do Kav. Ija Iccliugnilla es el agave lictcrocantha; 
el iicnec|uon blanco, Agave americano (Lacéis), y el ver- 
de, Agave sissalaiia (Laxci), son variedades del vVgavo 
rígida. La lechuguilla do Tamaulipas, cuya fibra llaman 
en el comercio caílamo ó crin, es el Agave mexicana. 

El tabaciche es el Agave yuccoefolia, y el maguey man- 
so fino teometl, tlacametl ó centemctl, os el Agave Tcomotl. 
El maguey, como todas las plantas grasas, so acomoda 
en los terrenos más ingratos, en donde cualquiera otro 
cultivo no proísperaria. 

Semejante á la vid, croco y da su aguamiel más azuca- 
rada y fluida en las colinas, en los terrenos en pendiente, 
resecos, calizos ó volcánicos. 

En las llanura.s, en los terrenos arcillosos ó en los ri- 
cos en sustancias orgánicas, produce mucha aguamiel in- 
sípida, espesa y desabrida. 

Aunque constituido para soportar las sequías y la rá- 
pida evaporación, debido á la altura en que vegeta, los ri- 
goies del invierno, las granizadas y otras inclemencias 
cuando está en producto, le perjudican, pues os bastante 
sensible á las influencias atmosféricas, disminuyendo su 
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IH’oclucto por un abatimiento en la temperatura, j)or los 
fuertes vientos cpvc soplan y por cualquiera perturbación 
atmosférica. 

La vegetación del maguey es lenta y continuada; en 
estado silvestre tarda do 12 á 19 anos, según el clima, pa- 
ra florecer; el cultivo aproxima este tiemiio. Como todas 
las plantas grasas, absorbo por las hojas, que al efecto 
están sombradas do innumerables estomas, los gases át- 
mosfcricos ijara alimentarse; por sus raíces toma las sus- 
tancias fijas del terreno. La superficie de absorción es muy 
grande. Según los Sres. Blazquoz, ésta es do 30,000 pul- 
gadas cuadradas. Florece una sola vez; poro antes de 
terminar su existencia, so desarrollan del rizoma gran 
cantidad do yemas laterales [mccuates] que siivon y so 
emplean para la rein-oduccion y cultivo del vegetal. En 
nuestros climas fiorccen los magueyes y madura su fruto; 
poro no es cl-mcdio do propagación, porque aparto del in- 
conveniente que tiene toda planta obtenida por semilla 
do degenerar para volver al tipo silvestre, dilata mucho 
su dcsai'rollo. 

La verdadera zona del maguey manso fino es más bien 
fria que templada, cuyos límites ya hemos designado al 
principio do esta Memoria; ticno una altitud sobro el ni- 
vel dcl mar do 2,220 metros á 2,700, y su composición geo- 
lógica es una toba amarillosa, llamada tepetate. ‘ 

Boussingault, Lio do la Loza y otros químicos, se han 
ocupado dcl análisis cualitativo del aguamiel y del pul- 
que; pero hasta ahora no conocemos ningún análisis rela- 
tivo á la planta dcl inaguoy. Los cáractores microscópi- 
cos y microquímicos do la fibra son los siguientes: 

1 También se le da ol nombro do tepotato al conglomerado pomoso, 
qnc so empica como roca do construcción en el Vallo do Hexico. 
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Filamentos blancos, brillantes y rígidos; fibi-as cortas, 
hinchadas en su medio de contorno, más ó ménos sinuoso, 
paredes delgadas, espesor irregular, canal central muy 
desarrollado, extremidades ensanchadas. Longitud do 2 
á 4 metros; diámetro 0,“007 á 0, ”03; sección trasversal, 
poligonal, do ángulos arredondados y midiendo de -J- á -|- 
dcl diámetro do la fibra. 

Con el iodo yol ácido sulfúrico, coloración amarilla do 
las fibras y do sus cortos. Con el ácido crómico diluido se 
hinchan débilmente. Con el amoniaco do cobro, bincha- 
miento irregular sin disolución de la fibra. 


ALMÁCIGA. 

El maguey se multiplica por semilla ó por renuevos. 
Ya hemos visto cuáles son los inconvenientes cpio tiene 
el primer sistema; sólo trataremos del segundo, advir- 
tiendo desdo luego cpiopara el mejor éxito en el rc.sultado, 
conviene plantarlos primero en almáciga. Para formarla 
se elige el mejor terreno, plano y fértil, cerca do algnn 
dejiósito do agua, para regarla cuando sea necesario, re- 
moviéndola con los pasos de arado que fuorcir precisos. 
Se hacen estas labores en invierno, no sucediéndoso unas 
á las otras inmediatamente, sino procurando que medien 
algunos dias entre una labor y la siguiente. 

El hacer las labores preparativas en el invierno, tiene 
por objeto facilitar con las heladas el desmenuzamiento 
do los terrones que el arado levanta, y su acción fertili- 
zante sobre ellos, por lo cual debe procurarse en los rie- 
gos mantener una humedad conveniente. 

A la salida del invierno, esto es, en el mes de Marzo, so 
trazan surcos á distancia uno de otro de una vara, 0”838, 
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á cinco cnnvtas, 1,’"047, scgim la feracidad del tciTeno, y 
so procede á la plantación. 

Los terrenos estériles deben abonarse con estiércol an- 
tes de las últimas labores preparatorias, para que coir és- 
tas se incorpoi'c bien el abono. 

Para hacer el plantío se eligen los rennovos de mague- 
yes que no estén raspados y quo tengan de una cuarta 
[0'“2005] á media Tara [O^dlO] de meyolote ó corazón, y 
se plantan en los surcos do la almáciga, separados uno 
do otro la misma distancia quo tienen entro sí los surcos, 
y á tresbolillo, comprimiendo bien la tierra al rededor 
do su cepa ó banco. 

Los renuevos que so deben do plantar en la almáciga, 
so han de arrancar desdo mediados do Enero, para que 
tengan tiempo do irse escurriendo, teniendo el mayor 
cuidado do no lastimar su caja ó cepa, procediendo de la 
manera sio-uicntc: se introduce la extremidad cnsanclia- 

O 

da do una barreta entro la última boja ó penca del ma- 
guoyito [so llama 7ncxinasÜe] y la tierra, dando el golpe 
do manera á no lastimar la planta, sino sólo do trozar el 
rizoma, dejjindolo de éste al moxinastle como diez centí- 
metros. Después con un cuchillo bien afilado se le quitan 
dos ó tres pencas do las inferiores, y todas las espinas la- 
terales [mcchichignales] do las pencas restantes, cortando 
la extremidad iuícrior do la cepa do manera que quede 
un corte limjiio, sin desgajadura alguna, y so procede á 
la plantación en el mes de Marzo ó Abril. 

Es conveniente ponerlo un poco do polvo de carbón de 
madera en la herida, para evitar quo pueda entrar en pu- 
trefacción. 

Una vez plantado, so regará para íacilitar el que enrai- 
cé, y durante el tiempo quo esté en la almáciga, se regará 
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cada vez que sea necesario, más aún en la éjmca de las 
secas, cuidando de escardar la almáciga cada vez que se 
emj)aste, particularmente en tiempo do aguas. 

El maguey debe iiermanecor en la almáciga do tres á 
cuatro año.s, basta que tenga cinco cuartas [1“047], que 
es el tamaño más conveniente para trasiúantarlo. 

Algunos cultivadores evitan el cultivo en almáciga, con- 
formándose para hacer el plantío do asiento con elegir 
los renuevos de maguey sanos, que tengan do una vara 
[0™838] á cinco cuartas [1,“047], arrancándolos con los 
cuidados y en la época que hemos indicado, y lo cortan 
todas las pencas inferiores, conservándolo tres ó cuatro 
de las que están cerca dcl meyolote; así como la extre- 
midad do ésto íí siete centímetros, los moehichiguales y to- 
das las raíces que tenga el rizoma; á esto lo llaman arran- 
car á todaiñña; pero si á los magueyes les dejan una parte 
dcl rizoma y con él algunas raíces, lo llaman á ]}unta de 
raíz ó á media pina. 

Creemos que es un buen sistema do cultivo educar 
primero la j^lanta en la almáciga, que hacer el plantío do 
asiento, jíorquo aunque el maguey es muj»' rústico y fácil- 
mente enraiza, está destinado á vivir en terrenos pobres 
y en climas resecos, y debe rodeársele do condiciones á 
propó.sito para equilibrar con éxito estos inconvenientes. 

En la altitud en que crece la evaporación es muy rápi- 
da, por la diminución de presión atmosférica; así es que 
el maguey necesita estar provisto de largas raíces, que 
tomen en las capas profundas dcl terreno, en aquellas en 
donde la humedad es permanente, los jugos que faltan en 
la superficie para ponerse á cubierto do las prolongadas 
sequías frecuentes cu la región del maguey. 

En un lugar do pequeña extensión, es indudable que se 
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pueden colocar las plantas en buenas condiciones para 
que puedan vivir por sí solas y desarrollarse lozanas, lo 
cual no se consigue dejándolas vegetar al lado de la planta 
madre hasta que tengan el tamaño para sor trasplanta- 
das; en esto caso debilitan á la madre en los rendimientos 
do su producto, se crian raquíticas 3 " enfermizas á caiisa 
do que se aglomeran muchas de ellas en un corto espacio, 
robándose entre sí una alimentación escasa. 

En la almáciga al contrario, encuentran una tierra 
mullida y abonada, con la humedad conveniente, lo que 
facilita la formación do las míeos en gran cantidad, y 
ocupando el espacio señalado á ma 3 ' 0 r número do raíces, 
tiene que haber maj^or absorción do jugos alimenticios y 
jDor consecuencia maj'or desarrollo. 

Eos prácticos dicen que cuando se trasplanta maguey 
menor do una vara [0,’”S3S] sin que se ha 3 ''a criado en la 
almáciga, la tierra se lo come; expresión con la cual in- 
dican que el mague}^ so pierdo, socándose gradualmente 
todas las pencas, comenzando por las inferiores. 

Esto prueba lo inconveniente que es la trasplantación 
do asiento del maguej’-, cuando no ha jiasado por la almá- 
ciga; es decir, cuando no se ayuda á la naturaleza. 

TRASPLANTE. 

Para poner de asiento losmaguc 3 *es educados en la al- 
máciga ó arrancados cuando han llegado á tener cinco 
cuartas [1,“047] de mc 3 ’’olote, so habrá dispuesto el terre- 
no do la manera que sea conveniente, según las cii’cuns- 
tancias topográficas del terreno, de manera que las labo- 
res que vamos á describir queden terminadas en los me- 
ses de Ma 3'0 á Junio, que es la época del trasplanto. 
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En los planíos se rompe el terreno, después de la esta- 
ción do las aguas y cuando todavía conserva humedad; 
esto es, en los meses de Octubre ISTovicmbre. So cruza, 
tercia y se le dan los fierros necesarios á fin do que el te- 
rreno quedo bien mullido y profunda la capa do tierra 
vegetal. 

En el mes do Mayo so procede á surcar el terreno, 
abriendo con un buen arado surcos paralelos, equidistan- 
tes entro sí de ocho [G,"'70-l] á diez varas [S,“03S]. 

El fondo de estos surcos so abona con estiércol bien 
consumido y se abren en ellos cepas distantes cinco va- 
ras [4,“019] una do otra, y en tresbolillo. 

Algunos cultivadores aconsejan so tracen los metepan- 
tles ' de doce varas [10,®056] do ancho, y los magueyes 
se planten en cada surco á tres varas [2,'”514] uno de otro; 
pei’o esta práctica recomendada j)or el Padre Lazcano, 
tiene el inconveniente do contener el desarrollo do la 
ifianta y el do formar una cerca que impide el libre ejer- 
cicio do los trabajos subsecuentes. 

Se cultiva el maguey con uíia planta intcrealaria como 
,cl maíz, la cebada, etc.; so ejecutan las mismas labores, 
diqfiicando las distancias que acabamo.s de indicar. 

En los terrenos planos y do tierra vegetal profunda, so 
abren las copas ó fosas exactamente do las dimemsiones 
del banco del maguey [mezontete]; en los húmedos, se 
forman almantas azofradas, cuyo ancho sea igual a lo que 
deberían tener los surcos entre sí, según hemos dicho, y 
en el medio do éstas so planta el maguey. Por esto pro- 
cedimiento se evitan los perniciosos efectos de la hume- 
dad, ó también es práctica hacer excavaciones do un me- 

1 Se da este uombre al terreno comin'cuclido cutre dos surcos do ma- 
gueyes. 
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tro do latitud, uno de longitud y setenta y cinco centí- 
metros do in-ofundidad, en los lugares que corresponden 
á cada maguey, y plantarlo sobre el monton qiio forma 
la tierra extraída. 

En los terrenos en pendiente se Lace la plantación do 
dos maneras: en zanjas o á nido do liebre. 

Para plantar en zanjas, que también se eiceuta en los 
terrenos planos, so cavan zanjas paralelas de dos tercias 
de ancho [0,“558] por media vara de profundidad [0,“419], 
perpendiculares ó ligeramente inclinadas á la dirección 
de la jicndionto del terreno. La tiei’ra que so rcraiicvc en 
estas excavaciones debe colocarse á lo largo do la zanja 
y en cualesquiera lado, si es plano el terreno; pero si es 
inclinado, so colocará del lado más alto do ésta, para que 
las aguas llovedizas, al deslavar los terrenos altos, no azol- 
ven las zanjas y se formen barranquillas. Es conveniente 
dejar una berma de media vara entre el borde de la zan- 
ja y la tierra extraida. 

El espacio ó mctopanllc que debe haber entro dos zan- 
jas paralelas, es relativo á la inclinación del terreno, al 
sistema do cultivo y á la permeabilidad do las tierras. 

En los terrenos topetatosos se planta el mague}- en ni- 
do de liehre, para lo cual se hace una excavación forman- 
do un bordo en media luna, con la parte cóncava bácia la 
dii’cccion do la pendiente. La abortui'a do las ramas es 
do cerca de cuatro metros; la parte más elevada do este 
bordo, es de 0,”'35 á 0,“'50, según la inclinación del terre- 
no, y la mayor anchura es de dos metros. Sobro la parto 
média y más ensanchada se planta el maguey. 

Al construir el bordo, debo revestírselo con las prime- 
ras lajas tepetatosas que so extraigan al romper el te- 




rreno. 
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Este sistema, aunque costoso, tiene la ventaja, por la 
forma que afecta, do retener la laumedad necesaria á la 
j)lanta. 

Eltimamento en los tciTcnos planos so ba comenzado 
á establecer un sistema vicioso do cultivo, el cual consis- 
te en dividir el campo imr medio do lincas de magueyes, 
en tablas do cincuenta varas [41,“90] de ancho; los ma- 
gueyes en cada línea, están á tres varas [2,"'-i:l] nno de 
otro. Este sistema, si bien facilita el cultivo do los nictc- 
pantles poi* algnn eoi'oal, tiene por una parte el incon- 
veniente de restringir el número do magueyes que dobc- 
rian caber según el primer sistema que hemos indicado, 
y iDor la otra acumular á los magueyes en una misma 
línea de terreno, lo qixe impide darles un buen beneficio 
á poco costo. 

Cuando el maguey no so ha educado en la almáciga, 
sino que se ha arrancado do la planta madre, cuando ha 
llegado á las cinco cuartas, es conveniente dejarlo escurrir 
por algún tiempo. Ya liemos indicado que el arranque 
debe hacerse en los dos ¡irimcros meses del ano; así es 
que los magueyes pueden dejarse escurrir desdo que so 
cortan hasta el momento del trasplante que es en ilayo 
ó á principios de Junio. En el momento do plantarse es- 
tos magueyes, lo repetimos, se deben limpiar do todas las 
partes socas ó alteradas quo tengan. 

Los magueyes quo proceden do la almáciga deben ex- 
tiaersc con el mayor cuidado posible para no romper sus 
1 alces, y plantaidos inraediatamento. 

Para hacer el trasplante so va distribuyendo la planta 
á lo largo de la zanja ó á línea; un peón abre en el lugar 
que debe ocupar el maguey, un agujero, ])rocnrando que 
sea de las dimensiones del banco [mezontoto], y coloca la 
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planta pcrfcetamcnto vertical; en seguida comprime la tie- 
rra al rededor do ella; esto tiene por objeto el que arrai- 
gue bien, pues si lo Lace de un lado más que del otro, la 
planta se va de Jado, y por consecuencia hay dificultades 
l^ara su raspa. 

CUIDADOS DE CONSERVACION. 

Los mejores prácticos aconsejan se procuro tener el 
maguey en los dos primeros anos de trasplantado exen- 
to do malas yerbas; aflojando anualmente y poco des- 
pués do la época do las lluvias, y á un metro al rededor, 
el pié del maguey. 

Ctcncralmonto se cultivan los mctepantles do alguna 
gramínea, j con las labores que se dan á ésta so benefi- 
cia el maguey; pero siempre es conveniente desonyerbar 
y aflojar el pió de la planta. 

Algunos cultivadores recomiendan quitar los renuevos 
que broten al rededor del maguey para evitar el que ama- 
torralen; cuya práctica es muj' buena para touorv siempre 
planta lozana. 

Algunos prácticos también aconsejan que so podo el 
maguey para facilitar el desarrollo del tronco ó copa, 
pues miéutras más desarrollado esté, mejor calidad de 
aguamiel producirá; poro parece que esta operación re- 
tarda la sazón do la planta. 

Se Lace la poda generalmente á los ouatro años do 
plantar el maguey y á principio de la primavera, cuya 
Operación se ejecuta cortando con la coa y con nn eucbi- 
11o las hojas inferiores del maguey, conservándolo cuatro 
ó cinco do las más inmediatas al meyolote y cortándole 
la punta á éste como á O, “05 más abajo del nacimiento 
do la esjána terminal. 
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V, 


CASTRACION. 


La época do la castración dcl juaguoy .se indic.a por 
cierta fisonomía especial do la jilanta, ]ior la ajiroxima- 
cion de las liojas inferiores al moyoloLe y ])or lo delgado 
de éste. Otro do los signos característicos son; cpic la es- 
pina terminal dol meyolote so presenta negra, chica y 
delgada y los bordes de las pencas exteriores (jne l'orman 
el moj oloto cstiin do.sprovistos Inicia su cuarto inferior 
do espinas OiiecLicliigualos), reom])lazadas por un bordo 
continuo y delgado. 

Paia hacer la castración so carea el maguey, cuya o]ic- 
lacion con.sistc en buscarle la parte más accesible, para 
cinc el tlachiqucro pueda con facilidad hacer la nupa; so 
corta la penca más próxima al meyolote y que está cn- 
írente de la entrada que se ha elegido, y á las dos hojas 
exteriores que la forman so les quitan los mcehichigua- 
les para cpio pueda entrar con facilidad el tlachiqucro. 

Los prácticos comsidoran en el maguey cuatro caras, 
la cruzada, la recruzada y la grande. La cruzada es la ca- 
ra donde se cruzan las dos pencas más exteriores del me- 
J olote, fia recruzada os la opuc.sta á ésta y cu olíase 


uzíin ti es peneaSj y la gránelo os la quo 
por la penca más externa del meyolote. 




Pala casti’ar so elige 


a cruzada. Después 


do abrirs 


paso hasta el meyolote, so separan tres cruces, que coi 
siste en separar cuatro pencas, una á la derecha, otra 
la izquierda, otra hácia adelante y otra dcl lado dcl caí 
trador, la cual se arranca y lleva el nombre de llave. Li 
tas separaciones se repiten por tres veces, arrancand 
sicmpio la penca que queda dol lado dcl castrador. E 
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Beguicla so coi'ta con un cuchillo bien afilado todo el me- 
yolote en la parto más baja, y so oxti’ae jicama, es de- 
cir, toda la parto en donde tiene que desarrollarse el 
quiote. 

Algunos capan cortando con un eucbillo la torcera pen- 
ca horizontal, y como á siete centímetros do su nacimien- 
to, y rajan de arriba abajo la parto do la penca que quedó 
adherida al tallo do la planta; en esta incisión so meto el 
quebrador [que es una barra do madera dura, do una va- 
ra do largo [0,“S38] por dos pulgadas [0,“04G] do diáme- 
tro, terminadas cu bisel sus dos extremidades], dando al- 
gunos goljjos y palanqueándolo un poco á fin do que afloje 
los dos trozos laterales y se jDuedau extraer con las ma- 
nos. Una vez hecho esto, so repiten los golpes diagonales 
con el quebrador y en el vordadoi’o asiento del meyolote 
para sacar á tii’ones todas las penquitas tiernas interio- 
res amarillentas y extraer el quiote. 

En otras haciendas do la manera siguiente; Al pié del 
meyolote so corta la cara ó primera penca y se deshoja 
éste hasta encontrar las pencas tiernas y débiles, suscep- 
tibles de trozarse con facilidad del centro por un solo ti- 
rón. Después con un quebrador so desprendo perfectamen- 
te \ü jicama. 

Otra manera de castrar consiste en dar un corto tras- 
versal en la baso del meyolote, de manera que penetre 
un poco más allá del centro de éste, y dar otros dos obli- 
cuos á igual profundidad, de manera que la cavidad que 
i’csulte de estos cortes tenga la forma do pirámide trian- 
gular; en seguida so moto inclinado el quebrador entro la 
tercera joonca cortada, cuya sección so ve en el corte tras- 
versal que so ha hecho y so extrae cou él toda la jicama. 

Como se comj)rcndo jjor la descrij)eion do estas opera- 
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eiones, el objeto de la castración es destruir el pedúnculo 
floral ó bohordo del maguey para que éntre en fruto y 
formar una cavidad en donde se deposite la savia que de- 
berla alimentar el quiote. Es indispensable hacer la sus- 
tracción del quiote de una manera complctaj porque si so 
queda alguna parte sin destruir so atoruna el maguey, os 
decir, vuelven á aparecer otro y otros quiotes. Al maguoj' 
saltado en estas eondiciones so le llama atorunado. 

Concluida la castración qror cualquiera de los métodos 
que so han descrito, so limpia la taza del maguey con 
mucho cuidado para no lastimar la baso do las pencas 
que han quedado; so pica suavemente con el quebrador 
el asiento do la cavidad á fin de destruir cualquier ele- 
mento generador do nuevo quiote. 

Las penquitas iutci’iores al meyolote, tiernas y amari- 
llentas, se les llama banderillas, y so colocan algunas do 
ollas en las púas do las pencas grandes para indicar que 
los magueyes están castrados. 

La castración generalmente se ejecuta por los meses do 
Mayo y Setiembre; pero debo caparse todo maguey que 
tenga los signos característicos que hemos indicado, para 
saber que ha llegado á su colmo ó sazón. 

Recientemente se ha pedido un privilegio para la ex- 
plotación del maguey y elaboración del pulque, por un 
sistema especial, en el cual no hay necesidad déla castra- 
ción del maguey, y el pulque se elabora en extracto. 


PICAZON Y RASPA. 

El complemento do la casti’acion es la picazón y la ras- 
pa, operaciones que tienen por objeto: la primera, formar 
la cavidad en donde so ha de depositar la savia sacarina. 
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llamada aguamiel, y provocar un principio de fermenta- 
ción para determinar la afluencia de la sávia, y la segun- 
da, mantener esta afluencia, qiiitando do las bocas de los 
vasos saviosos el sarro ó escara que so cria para deter- 
minar la cicatrización que indudablemente ijcrjudicaria 
para la producción del aguamiel. Se acostumbra 23icar el 
maguey do los cuatro á los seis meses de castrado; j^ero 
bay iTii signo que indica cuándo es el momento de hacer- 
la, y es cuando comienza á mancharse; entonces el maguey 
jmesenta en la jmrto siqjorior do las hojas manchas cir- 
culares ó estrelladas, formadas do numerosos 2)unto3 mo- 
renos, indudablemente ijrodueidosjjor alguna 7nucedinea. 

Para ])icar el maguey so le cortan las dos jícncas más 
exteriores, á fin de que el tlachiquero j)uoda entrar fácil- 
mente basta la cavidad que se ha hecho en el mezontete, 
y á las 2 )cneas Laterales más inmediatas se les quitan los 
mcchichigualcs. Dos 2 )uos con la jíala afilada do una ba- 
rreta do fierro se pica con suavidad todo el fondo del ca- 
jete, jirocurando no ahondarlo, sino sólo destruir el clavo; 
es decir, el j^cdúnculo floral que está en embrión. Se em- 
pareja bien esta cavidad con el raspador, llamado en me- 
xicano ocaxtle, que es una cuchara do fierro do forma 
ehptica, con bordes acerados, afilados y reb.atidos j)er- 
jíendicularmente al jilano de ella, llevando un mango en 
su boi’do, 2)eiq7endicular al eje mayor do la dijese; se raspa 
el fondo suavemente, dándole una forma cóncava y so 
dejan dentro de la taza las virutas do esta rasjia, conoci- 
das vulgarmente con el nombro do metzale. 

Se espora, pai’a limpiar el maguey, desjjues de la opera- 
ción que estamos describiendo, que la taza ó cajete tomo un 
color rojo amarillento-oscuro [como el color de la cáscara 
de encino mojada]. Para limpiarla so extraen todas las 
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Tiratas que anteriormente se habían dejado en el cajete, 
y se raspa con el ocaxtle, sacando cintas dcl mctzalo lo 
más delgadas y uniformes que sea posible. La primera 
aguamiel que mana es escasa y de mala calidad; va au- 
mentando en seguida y mejorando en su gusto y clase. 

Los primci’os dias dc.spucs do la limpia, se raspa sólo 
una vez al dia; después, cuando el aguamiel va aumen- 
tando, se raspa por mañana y tarde. 

Para extraer el aguamiel do un maguey ya picado, el 
tlacbiqucro destapa la cavidad dcl maguey [que siempre 
está cubierta jior las pencas que con este objeto se le de- 
jaron en la castración, para evitar el que los perros, los 
coyotes y oti'os animales so la beban], y con inx calabazo 
j)orforado en sus dos extremidades, en la más delguclí'- 
de las cuales está guarnecida por un pedazo do cuerno do 
toro, mete la otra más ancha en la cavidad, hace la suc- 
ción, el líquido se deposita en la parto ensanchada del 
calabazo, y una voz que ya no hay nada en el maguoj’’, 
saca el calabazo del maguey y vierte el líquido en un zu- 
rrón de piel do oveja que lleva consigo á su espalda. Los- 
pues con el ocaxtle raspa la taza y quita el motzalo, cu- 
briéndola con las pencas y una jñedra encima para mayor 
seguridad. El calabazo con que se extrae el aguamiel so 
llama acocote. 

Es preciso vigilar que la raspa so haga bien, porqxio 
asi so obtiene del maguey sazón el mayor producto. 

La raspa debe llevarse lo más delgada y pareja j)0si- 
ble. Cuando está bien raspado un maguey la taza toma 
un color amarillo-chabacano, y todas las hojas so van 
inclinando hacia la tierra, do manera que al acabar In 
raspa todas ollas han caído, afectando la forma do es- 
trella. 
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Es prudonto que en tiempo do calor la aguamiel pre- 
sento la mc7ior superficie posible. 

Las obligaeioucs quo se lo imponen al tlachiqucro: ‘ 
Castrar, picar y raspar, esto es lo general; pero en algu- 
nas partes les ponen otras obligaeiones; así cuando so re- 
cibo un tlachiquero nuevo, si sabe bien su ejercicio, se lo 
entrega la tanda correspondiente. En las grandes hacien- 
das la tanda se compone de 40 á 70 magueyes, y si es un 
ranchito la tanda so da en 2n'oporcion al número do ma- 
gueyes de raspa quo tiene. 

ENEMIGOS DEL MAGUEY. 

El mague}', como ya hemos indicado, es accesible álos 
cambios do tcmjieratura cuando está en raspa. 

La humedad le es perjudicial en todo ticmiio. 

Vamos á describir los insectos que atacan al maguey, 
y alguno quo lo es líi’opiciQ, tomándolo do la Memoria 
del Sr. Blazqucz, publicada en “La Naturaleza;” dice así: 

Teria agavis . — Esto insecto corresjiondo al orden 6? do 
su nombre, Lepidógiteros; á la sección 1" do los Diurnos; 
á la p)i‘iinera tribu de é.stos, Papüionidos, y al género 
Teria. 

Su cueiqm, quo tiene ocho milímetros do diámetro, es 
cilindrico, do la longitud do las alas quo tienen cuatro 
centímetros, y está enteramente cubierto do vello fino. 
La cabeza y el jirotórax son jioqueños, y los ojos ^lardos, 
grandes y salientes. Tiene los jialiros cortos, cubiertos 
do j)clos escamosos, y el viltimo artejo es muy pequeño, 
desnudo, puntiagudo y dui’o. Las antenas son delgadas, 

1 Memoria instructiva sobro ol maguey O Agave mexicano, por Josó 
Ramo Zc.scban Noamira, 1S37. 
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más cortas que el cucrj)0, y están terminadas en una ma- 
sa comprimida y en punta. Las alas, do ocho centímetros 
do envergadura, son muy delicadas y más angostas que 
las inferiores. El cuoiqm es de un color gris iiniformc con 
reflejos brillantes como el plomo, y la superficie inferior 
de las alas es aplomada, salpicada de mancbas pequeñas, 
negi’as y blancas. El fondo de la parte superior es ama- 
rillo-rojizo, elai-o, con ancbo ribete negro y unas man- 
abas del mismo color en el centro, y otras dos blancas y 
amarillas cei’ca do su extremidad. Las alas inferiores 
tienen una orla blanca en su circunferencia, el bordo ab- 
dominal forma un pliegue, y la celdilla del disco es cerra- 
da. La siq^erficie do las cuatro alas está cubierta en su 
mayor parte de un vello largo tupido, mareándose muy 
bien en ellas los nervios: sus cuatro patas i^ostori ores son 
más largas que las delanteras; los muslos están muy des- 
arrollados, y así éstos como las piernas son vellosos por 
su parte interna: el x^rimer grtejo do los tarsos es de igual 
longitud á la de los otros reunidos, axjareciendo por esta 
causa un codo ó articulación, como si las patas constaran 
de cuatro partes. Los últimos artejos están armados de 
dos garfios simxfles pequeñísimos, conteniendo un lóbulo 
en medio do ellos. 

Boisduval y Pabricio ban descrito con los nombres de 
Terias Agave y Papilio Agave, xma marix^osa que convie- 
ne en muy pocos caracteres con la nuestra, y po^’ mis- 
mo dvido sea la que acabo de describir. 

En los meses de Octubre y do IStoviembro, las hembras 
depositan sus huevos en la sxiperficie délas hojas dclma- 
guey, que después ban do convertirse en alimento y mo- 
rada de las orugas. Estos buevecillos quedan adheridos 
á la epidermis de la xmnea, en virtud do la viscosidad de 
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que nacen dotados al tiempo do su postura, y siempre se 
les observa dispersos y uunca en grupos. Tienen dos mi- 
límeti'os do diámeti’O; su figura es la de un cono truncado 
con un ligero hundimiento en si; parte superior, y su color 
es de un blanco mate. 

Se conservan en este estado hasta los meses do Diciem- 
bre y Enci’o, y ai;n Febrero si la estación dolos hielos ha 
sido rigurosa; época en que aparecen ya las pequeñas oru- 
gas, las cuales so inti’oduccn en las hojas, permaneciendo 
en ollas ocultas hasta mediados del ano. Estas orugas, 
durante cuatro ó cinco meses, jioijudican notablemente 
al maguey, ¡mrquo se labran para vivir, un cilindro hue- 
co como de cuatro decímetros do largo y uno ó dos cen- 
tímetros do diiimetro. Dcgularmcnte los meses de 
Abril y Mayo, la gente del campo acostumbra comerlas 
jior su buen sabor, buscándolas con ansia en los mague- 
yalcs, porque es necesario advertir que no so encuentran 
ni en todas las pencas ni en cualquiera clase de maguey. 

Aun los delicados paladares do las personas quo habi- 
tan en las ciudades popidosas so recrean con este manjar 
campestre, que ciertamente, bien condimentado, p)uede 
competir con muchos de nuestra cocina civilizada. 

Estas orugas son cilindricas, rugosas y hasta do siete 
centímetros do largo y quince milímetros de diámetro 
cuando han llegado á su perfecto desarrollo. Constan de 
doce segmentos; son do un blanco sucio, de consistencia 
blanda y untuosa, excepto la cabeza y el apéndice que 
las termina, que son coriáceos y de color moreno oscuro. 
Son enteramente inodoras, 3'’ todo su cucrjio está salpica- 
do do puntos pardos menudísimos y de los cuales nacen 
unos pelos cortos muy sutiles. Como tienen una piel diá- 
fana, so vo muy bien el vaso dorsal con su movimiento 
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de sístole y diástole. Alzate, en sus Gacetas, habló sobro 
esto, y no copiamos aquí su Disertación por sor muy ex- 
tensa. Carecen do cuello, su cabeza os esférica y el aj^én- 
dico es aplanado, y está dividido en dos lóbulos trasver- 
sales. La naturaleza, no les dió ojos por serles inútiles, 
puesto que viven en la oscuridad. Tienen seis patas ver- 
daderas en figura do gancho y colocadas por paros en 
los tres primeros segmentos. Las falsas patas son diez, 
callosas y situadas también por paros en los segmentos 
6?, 7?, 8?, 9?, y 12?. Tienen nuevo estigmas do cada lado 
en los segmentos 1?, 4?, 5?, 6?, 7?, 8?, 9?, 10? y 11? Jamas 
30 los ha vi.sto cambiar do piel, y los indígenas las llaman 
Afeocuillvi: gusano del maguey. 

Desdo J unió hasta Agosto so trasforman en crisálidas, 
y para lo cual la superficie interior del cilindro en que 
viven lo endurecen y reducen á una sustancia leñosa has- 
ta un espesor do dos á tres milímetro.s, sin duda con el 
objeto do que si la penca so seca y contrae, no las oprima 
en su habitación y las haga perecer, ó también para en- 
contrar un paso libro en el momento de salir convertidas 
en insectos perfectos. Estas crisálidas no son de forma 
angulosa, y se sitúan con la cabeza hácia arriba en el fon- 
do del cilindro. 

En Agosto y Setiembre so dcsiiroude el insecto do su 
cubieita coidácoaquo lo habia tenido encerrado, y la rom- 
po primero por la parto que correspondo á su cabeza en 
la línea ó sutura trasversal, que está marcada en la lámi- 
na con la letra a, y después por el vientre en todo el es- 
pacio que ocupan las patas, permaneciendo unida a su 
abdomen la referida cubierta por otras catorce ó diez y 
SOIS horas, con la singularidad notable de que su dorso 
queda entero. Las alas so les forman dobladas al través, 
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como á los coleópteros, debajo do sus estuches. Aunc[uo 
estas mariposas son diurnas, no nacen sino en la oscuri- 
dad do la noche. Las hembras son más gruesas y vellu- 
das que los machos, ostentando sobro sus alas los colores 
negro, blanco y amarillo rojizo con inás viveza. Desdo 
que ellas nacen tienen en el ovario formados los hueveci- 
llos del mismo tamaño con que los dair á luz en la época 
do la postura, siendo por lo regular ésta de veinticinco á 
treinta huevos. 

Por la relación exacta que acabo do hacer, se verá que 
esto insecto efectúa todas sus motamói’fosis en el espacio 
de un año, 

Bombyx agavis . — Esto insecto corresponde al orden 6? 
Lepidópteros, á la sección 3? Nocturnos, á la primera tribu 
de éstos, Bombicidos, y al género Bomhix. 

Su cuerpo es oblongo, velludo, de quince milímetros de 
largo y cuatro de diámetro, estando cubierto todo por las 
alas en los machos, y con su extremidad descubierta en 
las hembras, debido esto á que las segundas tienen el ab- 
domen más voluminoso que los primeros. El tórax es glo- 
boso y muy velludo, con el protórax bien marcado y su- 
mamente angosto. Su cabeza es muy pequeña, con los 
ojos casi cubiertos por el vello. Los palpos son como en 
'la generalidad do estos insectos y sin particularidad no- 
table. Las antenas son bipectíncas en los dos sexos, de 
diez milímetros do largo, situadas dolante do los ojos, y 
teniendo envuelta su base con unos pinceles do vello. La 
trompa es rudimentaria, lo que prueba que estos insectos 
I)asan sin alimento el corto período de su existencia, como 
sucede con los Noctuélidos. Tienen seis patas do igual ta- 
maño, los muslos y las piernas vellosas, cada una con cua- 
tro tarsos y el último con dos pequeñas uñas. Las alas 
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inferiores son más pequeñas que las superiores, y estas 
están inclinadas cuando el animal se halla en reposo: ex- 
tendidas, miden treinta y cuatro milímetros do un extre- 
mo al otro, y tienen un fleco do vello cu su orilla inferior. 
Todo el color del insecto es jiardo oscuro por la parto su- 
I)erior y cenizo por abajo. El protórax es más oscuro que 
el resto del cuerpo, los pinceles de que nacen las antenas 
son blanquizcos, los ojos negros mates, y las antenas do 
color moreno claro. Cada una de las alas superiores tiene 
dos líneas trasversales muy angostas, pardas y nogivas, y 
algunas más pequeñas de los mismos colores cerca délos 
hombros. Desde éstos hasta la extremidad, y por la orilla 
externa do las mismas alas, tienen una fíxja de un blanco 
sucio con algunas manchas negras. Las alas inferiores son 
blanquizcas. 

En los meses de Abril y Mayo hacen estas mariposas 
sus posturas sobro las raíces y tallos del maguey, y nun- 
ca en ninguna otra planta, escogiendo siempre de prefe- 
rencia las especies que conocemos con los nombres de 
cJiichilmetl, cimarrón y sus variedades, y coznieÜ. Deposi- 
tan sus huevecillos en número de cuarenta á cincuenta 
en grujios do cinco ó seis,* cubiertos con una sustancia 
pegajosa y del color y consistencia do la goma. Estos 
huevecillos son do la figura do un cilindro inclinado, de 
medio milímetro do diámetro y do un milímetro do altu- 
ra, de consistencia dura, con la superficie áspera, roticu- 
lada y de color de ocre oscuro. La parto inferior que les 
sii-ve de baso está cubierta do uua jxelícula blanquizca y 
delgada.. La pequeña oruga dilata en desarrollarse y rom- 
per el huevo diez ó doce dias, pasados los cuales so salo 
de él y se introduce en las partes del maguey que le van 
á servir do alimento y morada por algún tiempo. 
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Cnaudo han llegado estas orugas á desarrollarse ente- 
ramente, lo que sucede en los meses de Julio y Agosto, 
son como de cuatro eontímotros de largo y cinco milíme- 
tros de ancho, convexas por el dorso y planas por el vien- 
tre. Están compuestas de doce segmentos ti'asvcrsales 
con un surco ligero en medio de cada uno do ellos; su co- 
lor es rojo en la parto superior, amarillento en la inferior, 
y la cabeza }'■ domas partos córneas do un color pardo 
oscuro; las mandíbulas son casi negras. 

La cabeza, las seis patas verdaderas y el apéndice gan- 
choso que tienen sobro el último segmento, son do con- 
sistencia córnea; el resto del cuerpo es coriáceo. Dicho 
cuerpo generalmente es opaco, y sólo se distingue en él 
el vaso dorsal con su movimiento do sístole y diástole. 

Aunque la cabeza de estas orugas no está separada por 
un cuello del resto del cuerpo, se distingue fácilmente á 
primera vista. Es de figura orbicular y con un lúbulo en 
el centro do su circunferencia, formado por el labio supe- 
rior. Estas orugas carecen do ojos. 

El labio superior consisto en una pieza deprimida, tras- 
versal, movible do adelanto hacia atrás y unida á la parte 
anterior del epistomo; cubre completamente los maxila- 
res cuando el animal está en reposo, y su uso es retener 
los alimentos durante la masticación. 

Las mandíbulas son do consistencia córnea, oblongas, 
cóncavas por su cara interna, con cuatro ondentaduras 
cada una, opuestas como las piernas de unas pinzas y ar- 
ticuladas con las extremidades del labio superior. 

Los maxilares son dos, colocados debajo de las mandí- 
bulas; están com^mestas do dos cilindros ai'ticulados, sien- 
do do menor diámetro el superior, el cual termina en un 
apéndice pequeño, también articulado y papiforme. Estos 
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órganos sirven para retener, en iinion del labio superior, 
la sustancia destinada á sor dividida. 

El labio inferior es de figura trapezoide y lo faltan los 
pequeños palpos que ordinardamente acompañan á esto 
órgano en la mayor parto do las orugas. 

Los palpos son dos, uno de cada lado, cilindricos, termi- 
nados por un pelo, compuestos do dos artejos y situados 
en la base do las mandíbulas oxteriormento. 

Las verdaderas patas son seis, córneas y de figura do 
gancho, colocadas por pares en los tros primeros segmen- 
tos del insecto; las falsas patas son ocho, retráctiles, y es- 
tán colocadas también j)or pares en los segmentos del 7? 
al 10?, eomj)uestas de muchos garfios. Estas orugas tienen 
nuevo estigmas de cada lado, en medio do cada segmento 
y arriba de una faja que divido el dorso del vientre; están 
colocados en los segmentos 1?, 4?, 5?, 6?, 7?, 8?, 9?, 10? y 11? 
Estos estigmas son circulares y con su bordo córneo. 

Tienen estos insectos algunos polos sobro sus costados 
en la cabeza y j)alpos; despiden un olor sui generis pene- 
trante, y la muda de piel la hacen en diez ó doco horas 
í abriéndose por el vientre al desprenderse el insecto do 

ella. En todo el tiempo quo permanecen en los tallos dol 
maguey verifican tres mudas do piel, y ya .sepultadas en 
la tierra y en el momento preciso de convertirse en cri- 
sálidas, experimentan su cuarta y última muda. 

Yiven en comunidad en los nidos ó galerías que so fa- 
brican en los tallos subterráneos dol maguey, y en ellos 
se alimentan por cinco meses con la sustancia del mismo 
tallo, al cual dañan notablemente, porque lo petrifican y 
reducen á una sustancia roja. 

Vulgarmente llaman á estas orugas las gentes dol cam- 
po chilocuiles, tecoles ó gusanos colorados. 
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Los meses que ya dejo dicho, antes do Julio y Agosto, 
son la época del aüo en que los dependientes do las ha- 
ciendas buscan con afan estas orugas coloradas para co- 
merlas, preparadas del mismo modo que los gusanos blan- 
cos del Teña, aunque no son tan sabrosas como estos 
últimos. 

Luego que pasa la estación de las lluvias y so anuncia 
el invierno, so salen estas orugas, en grupos, do los ma- 
gueyes en quo han vivido y so han alimentado por tanto 
tiempo, y so introducen on los agujeros quo naturalmente 
so encuentran formados en la tierra. Arrojan una baba 
sedosa, con la cual foianan U7ia tela gruesa y liquida quo 
les sirvo para cubrir la entrada y el fondo de los aguje- 
ros, donde pasan adormecidas y sin tomar ningún ali- 
mentóla estación del invierno.' A fines de esta estación, 
por el mes do Lebrero, y cuando se aproxima el tiempo 
on que deben trasformarso en crisálidas, so descoloran 
hasta quedar con una ligera tinta do un amarillo pálido. 

En los meses do Marzo y Abril so trasformau en crisá- 
lidas, para lo ciml mudan por última vez de piel, como 
dijo antes. Estas crisálidas son desnudas, carecen do án- 
gulos y su color es amarillo pajizo muy brillante. Los 
cuatro primeros segmentos del abdomen están como ple- 
gados y embutidos los unos en los otros, y armados en 
su bordo do una multitud do espinas muy pequeñas. Su- 
pongo quo éstas no son otra cosa que las mismas que for- 
maban las falsas patas do la oruga y quo se han exten- 
dido en la crisálida. Las patas so lo forman al insecto so- 
bre el dorso é inmediatas á las antenas, en estado aún de 

1 Ho conservado por once meses algunas do estas orugas sin darles 
ningún alimento, y han permanecido vivas, con su.s movimientos na- 
turales y sin alteración en su salud. lio visto también otras de estas 
oruga.s atacar & sus compañeras para alimentarse con ellas. 
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ninfa. Se les observan algunos movimientos en el abdo- 
men, imr medio de los cuales y con el auxilio de las co- 
ronas de espinas que adornan cada uno de los segmentos 
abdominales, se arriman á la entrada do los agujeros pa- 
ra desprenderse de la cubierta que las lia tenido encerra- 
das, lo cual ejecutan siempre rompiéndola primero por 
la parte que corresponde al pecho. Hacen esta operación 
en las primeras horas de la noche, y pasadas dos ó tres 
horas pueden ya lanzarse al aire para efectuar la unión 
de los dos sexos y propagar la especie. 

Como la cubierta de la crisálida es diáfana, al irse for- 
mando la mariposa aparece aplomada, por trasparentarse 
su color. En estas crisálidas se sigue con la vista el dcs- 
aiTollo del insecto. 

Sólo vuelan estos lepidópteros en las altas horas do la 
noche, pues son muy torpes durante el dia; no ven abso- 
lutamente nada, y pormanccon ocultos, mientras alumbra 
el sol, en los lugares más sombríos y debajo do las pen- 
cas do los magueyes. 

Este insecto realiza todas sus metamorfosis en el es- 
pacio do un año, como el Teria, aunque las hace en perío- 
dos y estaciones diferentes de los de este último. 

Tingis bomhyeida . — En la época en que las orugas del 
homhyx abandonan los magueyes para trasladarse á los 
agujeros en que deben convertirse en crisálidas, aparece 
un insecto del orden de los hemipteros, do la familia do los 
geocorizos y del género tingis, que ataca y destruyo un 
gran número do dichas orugas, sin lo cual sufrirían ma- 
yores daños los maguoyales. Continuamente se lo ve en 
ese tiempo aplicar á ellas su largo rostro para extraerles 
la sustancia grasosa de que se componen. 

La Tingis tiene el cuerpo oblongo, grueso y corto. Su 
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parto superior es amarillenta, csj)ODjosa 5’’ recogida en 
pliegues á los lados del abdóiuon; la parte inferior do ésto 
es coriácea, negruzca, con el borde do sus segmentos rojo 
y terminado en un apéndice podiculado y do figura do 
alabarda. Todo el abdómen está envuelto en una sustan- 
cia blanca, algodonosa, que so desprendo con facilidad y 
es muy suave al tacto. El borde anterior del coselete so 
extiendo sobi’o los hombros, y el escudo es triangular y 
descubierto. Sus ojos son pequeños y salionte.s, las ante- 
nas inuy cortas, esféricas, pcdiculadas, situadas en una 
depresión do la fronte abajo do los ojos. El rostro es trí- 
mero, con el primer artejo encajonado cnti-o las ancas de 
las dos patas delanteras, y el segundo artejo muy largo. 
Las patas posteriores tienen las x^iernas muy largas; cada 
una do las seis patas consta de dos tarsos, y el segundo 
do éstos tiene dos unas: todas estas x>artcs son do un color 
amarillo sucio con manchas negras. En las articulaciones 
do los muslos con las xñernas tienen algunas esxñnas. Las 
alus superiores son más largas que las inferiores y do do- 
blo longitud que el cuerpo, roticuladas, semiíraspareutes 
y negras, con los hombros rojos. Las alas inferiores son 
trasparentes, retieuladas, blancas y con una faja ancha, 
negruzca en su borde. 

Lo he dado el nombro específico de Bomhycida, por la 
voracidad con quex^ersiguo a las orugas del Bovíbyx nyet- 
vis, y porque croo que es especie nueva, desconocida do 
los naturalistas curox^cos, no estando x^oi’ lo mismo cla- 
sificada. 

Este insecto es mny singular, ya x^or alimentarse ex- 
clusivamente do las referidas orugas, como por la sustan- 
cia algodonosa en qire se halla envuelto su abdomen. 

Velia agavis.— Esto insecto corresponde al orden 4?, 
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JUemijpteros; á la Bcccion 1?, Meter ápteros; á la familia 5?, 
Midrórnetras, j al género Yelia. 

cuerpo tiene veinte milímetros de largo y tres do 
anclio; la cabeza es muy j^equeña en comparación del 
cuerpo, y de figura romboidal; las antenas son tan largas 
como el cuerpo, filiformes, de cuatro artejos, siendo el se- 
gundo y el cuarto muy pequeños y los otros dos bastan- 
te largos. Estas antenas nacen casi en la extremidad do 
la cabeza y delante de los ojos, que son laterales, salien- 
tes y lisos. El pico le naco de la frente, y aparentemente 
consta de dos iDartes. El protórax es trapezoide, ensan- 
cbándose por la j)£ii‘te jjosterior, y tiene dos pequeñas 
prominencias semi-esféricas j)or la anterior. El escudo 
es triangular y pequeño. La parte superior de los élitros 
es casi do la consistencia de la inferior, y con venas 
salientes. Tanto los élitros como las alas, cubren ente- 
ramente el abdomen y sobresalen do él j)or su extre- 
midad. 

Las patas anteriores y jiosteri ores son más largas que las 
medianas, y todas son muy delgadas. El primer par está 
situado en dos imotubcrancias del protórax por su parto 
inferior, y los otros dos pares están separados del prime- 
ro y colocados á los lados del abdomen. Todas las patas 
están cubiertas de vello fino, y constan do rrn solo tarso 
con dos pequeñas uñas. 

La parte superior do la cabeza, los ojos, las antenas, el 
rostro, el protórax, el escudo, los élitros y las patas son 
de color negro mato; todo el resto del insecto es rojo, lo 
mismo que la orilla del protórax y los hombros. En cada 
muslo tiene dos pequeñas manchas amarillas, y los seis 
segmentos del abdomen están marcados con una línea do 
este mismo color y otra negra. Las alas son pardas. Los 
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élitros de los machos tienen en su parte inédia unas man- 
chas triangulares amarillas. 

Estos insectos so alimentan exclusivamente de la agua- 
miel do los magueyes, sobro los cuales viven en gran nú- 
mero. 


EXPLICACION DE LAS FIGUR.\S. 

1. — Crisálida del Teria Agavis vista por el dorso. 

2. — Insecto jjei’íceto (hembra) visto por arriba. 

3. — Crisálida vista por el vientre. 

4. — Insecto perfecto (hembra) visto por debajo. 

5. — Oruga vista por el dorso; a, cabeza; b, apéndice 
caudal. 

6. — Bombgx Agavis vista por arriba. 

7. — Grupo do huovecillos. 

8. — Uno aislado descubriendo su base. 

9. — Insecto perfecto descubriendo las alas superiores. 

10. — Su crisálida vista por el vientre. 

11. — La misma por el dorso. 

12. — Oruga vista por el dorso. 

13. — Tingis JBomhycida visto por arriba. 

14. — Ve] ia Agavis. 

15. — Lystra Bombyeida visto por debajo; d, ojos; e, an- 
tenas; c, sustancia algodonosa. 


Plantas ind.— 
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FABEICAC'ION DEL PULQUE. 

La elaboración clcl pulque se hace eu las liacieudas 
pulqueras, en coustviicciones especiales, que, bajo el p)iiu- 
to de vista bigióuieo y tecnológico, dejan inncbo qxic de- 
sear: no tienen ni buena ventilación, ni están construidas 
do manera á evitar los cambios bruscos do las influencias 
exteriores. Son grandes galeras con ventanas á los cos- 
tados, techadas generalmente con lejamanil, sin apai’atos 
caloríficos que regularicen la temperatura do la fermen- 
tación. Al rededor e.stáu colocados unos ])ics derechos do 
poco más de un metro do altura, soportando rectángulos 
do madera destinados á sostener las tinas. Estos aparatos 
están dispuestos para llevar dos ó tres tinas, y so les da 
el nombre do tendido: las tinas donde so hace la fermen- 
tación son vastos receptáculos formados de cuero do res 
sin curtir, p)rcparados con cal, y co.sidos por sus orillas á 
un bastidor rectangular do morillos, del grueso convenien- 
te: so les da la figura do un casquete esférico, para lo cual 
recargan el cuero con tierra para amoldarlo. Las dimen- 
siones más comunes do las tinas son 1,“53 longitud, 1,"'10 
do latitud, y 0,“80 centímetros do jjrofuudidad; las cuales 
pueden contener j)erfcctamente 4C5,“”’2C4 (1,000 cuarti- 
llos) do qnilquo: pero hay otras de mayores dimensiones 
que contienen de 684,'‘''’'396 á 912,"'"-527 (1,500 á 2,000 
cuartillos). 

Para elaborar el pulque se elige la mejor aguamiel do 
magueyes mansos añojos: se ponen eu una tina 136“''^-879 
(6 cubos) y se abauclona á que se fermenten, teniendo 
cuidado do tapar la tina con otra: cuando aparece una 
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tola espesa, y que ésta se desgarra, se procedo á limpiar- 
la; es decir, á quitar los grumos y girones do dicha tela, 
á la que lo dan el nombro de ;:urron. Esta aguamiel, que 
ya ha pasado á la fcrmcntaciou acética, so lo llama se??u'- 
Ua, pié, xinaxtU, y sirve do fermento para prej)arar el pul- 
que. Et tiempo que dilata la semilla para hacerse, es va- 
riable, y depende de la temperatura. En el invierno tarda 
de veÍ7itc dias á un mes, y en el verano do diez á veinte 
dias. 

Una vez jirojiarada la semilla, se comienza á cebar con 
aguamiel: primero, poniendo 0,'*"-456 (1 cuartillo) en la 
mañana y cii la tarde por dos ó tres dias, 3 ’so va aumen- 
tando sucesiva 3 ' diariamente la cantidad hasta llenar la 
tina: llena ésta, que ontóuces toma el nombre do tronco, 
se toman do ella nuevo cubos (205“"-328) y so ponen en 
otra; á esto se le llama cortar puntas, y según el grado de 
fermentación, asi so le pono una o dos cargas do aguamiel 
(228,'‘"'132) ó (45 6, '“'•264), continuando cebando la del 
tronco, do la cual puedo cortarse puntas para varias ti- 
nas. Cuando ya so han licuado éstas, ó que ¡JOi’ los sig- 
nos organolépticos, el encargado do la operación conoce 
que está j'a do buen punto, do ésta se cortan puntas para 
las demas: cuando la semilla ha sido ropai’tida en todas 
las tinas del tinacal, se dice que se ha tendido la semilla. 
So conoce que el pulque so ha vuelto potable, cuando ha- 
ce hilo, es decir, cuando tomando una pequeña cantidad 
con una jicara, y derramándola, el líquido hace baba, y 
adquiero un sabor especial: entonces se procede al expen- 
dio, extrayéndolo délas tiuasy roemplazcándolo por agua- 
miel, que generaliíicnto os una carga; jiero nunca se pue- 
do despachar pulque de tina que haya recibido aguamiel 
en la mañana. El pulque poco antes de descomponerse 
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llega á su máxirnun de bondad: es un delicioso viuo por 
BU gusto y aroma: por lo mismo, cuando el pulque ha lle- 
gado á esto 'estado, al medirlo para su expendio en Mé- 
xico, no se extrae parte do las tinas que presentan estos 
caracteres, sino que so vacian comj)letamente, á cuya ope- 
ración llaman barrer tinas. Cuando el tronco va á media 
tina, se procede á preparar nueva semilla, de manera á 
tener siempre un tronco: una semilla á media tina y otra 
en preparación. 

En algunas haciendas se prepara la semilla do otra ma- 
nera, poniendo aguamiel en un barril, el cual so cubro 
con una tapa que tenga agujeros para la introducción 
del aire necesario á la fermentación, ó con un lienzo de 
tejido flojo; se deja en reposo hasta que se obsci’va el zu- 
rrón; se limpia y se pono en una tina, siguiendo los pro- 
cedimientos que ya hemos descrito. Hay otros modos de 
preparar la semilla, tales como la cristalina y por apaleo; 
pero la j)ráctica no ha sancionado como buenos estos pro- 
cedimientos. 

En Cuitzco (Michoaean) el pulque so prepara ponien- 
do á hoiTir el aguamiel, y despucs sometiéndolo á la fer- 
mentación. Sale de un color amarillento y muy baboso; 
no tiene ni el gusto ni el olor del pulque de los Llanos. 
En Jalisco se deja fermentar el aguamiel en la taza ó co- 
pa del maguey. 

Mucha es, ciertamente, la limpieza que so tiene en los 
tinacales, jiorque se ha coirrprendido cuánto influyen las 
emanaciones pútridas do las sustancias orgánicas para el 
desarrollo do sus alteraciones; también se tiene cuidado 
do no dejar en las tinas los sedimentos que el pulque de- 
pone, y que no son más que los séres orgánicos que de- 
terminan el desdoblamiento de la aziicar, que han dejado 
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do existir, y quo por sii putrefacción alteran el pulque; 
poro auu esto no os bastante; so necesita observar estric- 
tamente las reglas que la ciencia ba descubierto paia una 
buena fermentación. 

Para prevenir las causas que influj’on cu las alteracio- 
nes del pulque, so tiene cuidado do colar las aguamieles 
al ponerlas cu las tinas, y do regularizar su cantidad en 
relación á la semilla. Cuando la temperatura sufre un 
abatimiento, el aguamiel no fermenta y so tiene necesi- 
dad de elevar la temperatura por medio del luego, cui- 
dando que el combustible sea de los que no producen 
mucho humo. En algunas haciendas so asolean las agua- 
mieles para elevar su temperatura y hacer que entren en 
fermentación. So tiene como medio reprobado el poner 
cu las tinas cierta cantidad de agua hirviendo para el 
mismo objeto. 

Se creo que es necesario poner en cada tina la cantidad 
do aguamiel necesaria, según la cantidad de la semilla. 
Cuando so pono más aguamiel de la que necesita aquella, 
se dice que se arjranizó el pulque. Esta alteración so ma- 
nifiesta porque el fermento so corta y aparece en grumos 
en el líquido; adquiere mal olor y sabor, á consecuencia 
del desarrollo do la fermentación piUrida. Cuando el fer- 
mento está en exceso, con relación al aguamiel, el pulque 
sale espeso y baboso, y outóueos se dice que se empachó 

la semilla. 

Estos accidentes son más frecuentes en el verano que 
en el invierno. En nuestro concepto, creemos que la pri- 
mera de estas alteraciones, más bien es debida al enfria- 
miento del líquido y del aire ambiento, á un exceso de 
azúcar, y á la presencia del ácido acético. 

Aun cuando so haya puesto á la semilla la cantidad es- 
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trietamento necesaria do agnaniicl en el verano, casi siem- 
pre se agria el pulque [sepica\. 

El medio seguro do obtener buen pulque en todo tiem- 
1 ) 0 , es aiTCglar convenientemente el tinacal por medio de 
una buena ventilación, para abatir la temperatura cuan- 
do el termómetro acuse un aumento de grados superior 
á los que se necesitan para la buena fermentación, yapa- 
ratos caloríferos que la eleven cuando el ambiente la 
abata. 

El pulque, en los tinacales, tiene un olor desagradable; 
pero tomado de algunas do las casillas do expendio, ad- 
quiero un olor insoportable, parecido al do la carne i:) 0 - 
drida, que repugna íí las personas que 'no están habitua- 
das á él; algunos croen que lo adquiere accidentalmente 
por la intervención do la materia animal, do la piel donde 
se fabrica; otros, al contrario, dicen ser debido á la fer- 
» mentación, fundándose en q\io, conteniendo sustancias 
proteicas, la fermentación determina su dcscomposicoin, 
y de aquí resulta esc olor nauseabundo. So apoyan tam- 
bién en que losimlques deJocotitlan (que si bien son bue- 
nos, nunca podrán coinj)ararse con los de los Llanos de 
Apara) no lo tienen: dicen que esto es debido á las mo- 
dificaciones que la fermentación sufro á causa del abati- 
miento do temperatura do ese lugar. 

Eoussingault, para dilucidar esta cuestión, sometia d la 
fermentación en un vaso cerrado, 80 centímetros cúbicos 
de riña solución de 110 centímetros cúbicos do aguamiel 
(que para remitirla á Francia evaporaron 10 kilogramos 
basta reducirlos á uno), en 992 de agua con 65 de leva- 
dura de cerveza bien lavada. El líquido fermentado tenia 
la apariencia del suero, aun después do haberlo filtrado, 
y BU olor, ligeramente vinoso, no tenia la fetidez del pul- 
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quo quo Mr. Dregcr lo había romitido: do esto bocho dice 
Mr. 33oiissiuganlt lo que sigue: “Este expciámonto prueba 
que el jugo del agave, puesto á fermentar en una levadu- 
ra fresca é inalterable, da un pulque cuyo olor de ningu- 
na manera es repugnante, do donde acaso so puedo con- 
cluii’, que el pulque preparado en México debo el olor que 
lo caracteriza, á que la fermentación del aguamiel se pro- 
voca y mantiene por un fermento líquido y nauseabundo, 
una c.spocio do levadura que se lo procura, dejando agriar 
y putrificar el jugo del agave.” 

Croemos que el mal olor que so nota en los pulques de 
las casillas do expendio en la capital, doj)cndc principal- 
mente del poco asco que so tiene en las barricas en que 
lo conducen. Estas, no estando construidas do una mane- 
ra esj^ecial, no pueden limpiarse cual conviene para 
tirpar completamente los sedimentos de los pulques ante- 
riores que, entrando en putrefacción, lo descomimnen y 
lo dan un olor detestable. 

Examinemos qué efecto produce ol cuero do que está 
formada la cuba do fermentación. La química nos ensena 
que bajo la influencia de un fermento ó de una sustancia 
albuminoide alterados, ó do las membranas animales, el 
azúcar so trasforma cu manita, y hay producción do una 
materia viscosa; circunstancias que en nuestro concepto 
se encuentran en la fabricación del pulque. Se sabe tam- 
bién que los líquidos fermentados que han sufrido la fer- 
mentación maní tica, si so concentran, pueden demostrar 
la presencia del ácido succínico y de la glicerina, qminei- 
pios que Mr. Bussingault ha determinado en el pulque 
según el aniilisis que hemos indicado. 

Esto nos antoriza á decir que la fabricación del pulque 
en las tinas que hemos descrito, tiene por objeto desa- 


264 


rrollar la fermcntacioii viscosa para quo le dé esa babo- 
sidad que el consumidor le busca, y que el fabricante lla- 
ma cuerpo; y tan cierto es esto, que varios cultivadores 
de los Llanos de Apam han elaborado el pulque en vasi- 
jas do porcelana, y si bien lo ban obtenido do buen gusto, 
de ninguu cuerpo: nuestros experimentos i;os han condu- 
cido al mismo resultado. 

Se conocen dos clases do pulque: el fino y el tlachique. 
El fino es el quo se fabrica en los Llanos do Apam con 
el aguamiel do maguey manso, y el tlachique es el que se 
elabora con aguamiel do los magueyes del Vallo, quo la 
mayor j)arto no son mansos; sin la limpieza y trasiegues 
incompletos del pulque fino; y además, se expendo do los 
lugares de fermentación sin haber sufrido la fermentación 
alcohólica: es mucilaginoso, dulce, y fácilmente so agria 
y corrompe. 

Hemos visto un pulque labricaclo en la hacienda de 
Acosac, en el Distrito do Chalco, cuyo sabor y olor eran 
muy semejantes al mejor pulque do los Llanos de Apam. 
La cantidad de alcohol quo contenía ora la misma que la 
que hemos encontrado cu los inejores pulques de la zona 
del maguey, á diferencia de contener más albúmina. Por 
esto deducimos quo si el clima, el terreno y la clase de 
maguey modifican la calidad do los imlquos, la elabora- 
ción inñuye de una manera especial sobro su bondad. 

Seria do desear que los hacendados, por el bien do sus 
intereses, experimentasen la observancia do las reglas 
quo vamos á indicar. 

El jmlque, siendo una bebida fermentada, entra en el 
orden común do las fennentaeiones. 

1? Bu la qjrejDaracion del xinaxtíi debo precederse con 
el mayor cuidado, y no esperar á la formación del zurrón, 


265 


quo indica la acclifieacioii dcl líquido, sino esperar que 
por la fermentación qne sufro esax>nimcra aguamiel, tome 
cuerpo sin acidificarse, para teneimu fermento propio que 
ció buenos rcsidtados. La práctica do tapar la tina ó el 
barril donde se hace la semilla es buena, y su uso debe 
ser recomendado, jiero principalmente la preparación cu 
el barril, cinc, como luego veremos, da mejores rcscdtados. 

2? Para que la fermentación alcohólica recorra todas 
stis fases con regularidad, y se obtengan buenos produc- 
tos, es necesario mantener constantemente la temperatu- 
ra ambiente entre 18° á 20 ° centígrados, 3 " la del líquido 
al poner el feianento, do 20° á 25°. En la fabricación del 
pulque seria conveniente llevar á esta temperatura las 
puntas cortadas. Si la temperatura es más baja, la fer- 
mentación so debilita 3 "^ ba 3 " desarrollo de levadura infe- 
rior. Existiendo en el pulque materias plásticas, por pe- 
queñas quo sean las causas que existan do alteración, aba- 
tiendo la temperatura dcl grado quo se ha indicado, se 
forman productos lácticos, butíricos 3 -' viscosos. Una ele- 
vación de tempci'atura superior á 25°, tiene sus inconve- 
nientes; a])rcsura el desarrollo, el fermento superior, 3 ' 
favorece rápidamente la fermentación alcohólica, que se 
traduce por una pérdida seca en el alcohol. Además, bajo 
esta temperatura, una parte de él se trasforma en ácido 
acético, que, roobrando á su vez sobro el líquido, lo tras- 
forma en vinagro. 

3? Bueno seria también quo so hicieran experimentos 
para determinar con el aercónietro do Baumé la densi- 
dad dcl aguamiel qiie mejores pulques produjere en igual- 
dad do circunstancias. 

4? En nuestro concepto, la elaboración dcl pidque, para 
su mejor calidad, deberia hacerse en cubas do madera. 
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llenas hasta sus cuatro quintas partes del líquido formen - 
tescible, y cubrirlas con tapaderas agujeradas, ó con unos 
lienzos do tejido ñojo. Esta precaución tiene por objeto 
impedir la acetificación. El ácido carbónico que so des- 
prende de la cuba en fermentación, retenido entre la su- 
perficie del líquido y la parto vacia do la cuba, so opone 
al libre acceso del aire, que oxidando una parte clel al- 
cohol, vendría á trasforinarla en vinagro á la más ligera 
elevación de temperatura. 

5? El trasiegue incompleto que se hace en los tinacales 
con el nombre do cortar jnmtas, creemos conveniente de- 
bería hacerse por completo cuando termina la fermenta- 
ción tumultuosa, para evitar que el dejiósito sedimentoso 
que se forma en las tinas en via do fermentación, al des- 
componerse, como sucedo con toda materia orgánica, dé 
ciertos x^roductos que hacen degenerar el pulque hasta 
trasforinarlo en una bebida dete.stable. Soria conveniente 
qjoncr en las tinas una jDcquena cantidad do ácido tánico 
ó de cachimde, cuya cantidad so determinaría por la del 
azúcar que contieno el líquido fcrmcntcseiblo. 

Sin ocuparnos de las propiedades alimenticias y medi- 
cinales que los facultativos nacionales y extranjeros lo 
asignan, así como de los grandes xn'oduetos que da tanto 
al fisco como á los q)rox3Íotarios, terminamos esta Memo- 
ria ox^joniendo lo que se sabe sobro la j)rotendida conser- 
vación del xmlque. 

Fundándose unos en que el oxígeno es necesario para 
la fermentación alcohólica, han creído que ^mr el vacío 
ó cerrando herméticamente las botellas que lo contienen 
podrían conservarlo indefinidamente. El experimonto del 
Sr. Payno demuestra la ineficacia do este procedimiento: 
este señor llenó una botella de pulque y la tapó hormó- 
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ticamente; al cabo do cierto tiempo habia quedado una 
agua clara y ligeramente áeida. En el fondo sebabia de- 
jDositado un sedimento amarillo do sabor acre y ácido, lo 
que pi’ueba, en nuestro concepto, que por esto solo modio 
os imposible su conservación. Otros han empleado poner 
al pidquo cierta cantidad do alcohol, jmrquo so sabe quo 
ol fermento deja do desarrollarse y do obrar on soluciones 
quo contienen cierta cantidad do esto compuesto hidro- 
carbonado; pero aparto do las modificaciones danto quí- 
micas como organolépticas quo oxiDcrimontaria, el resul- 
tado no ha coronado las esperanzas del csj)eculador. Las 
sustancias quo susiDcndon ó intorrumpon completajnente 
la fermentación, han sido también empleadas para ol mis- 
mo objeto. 

El Di*. Kaska ha empleado el ácido salicílico: ignora- 
mos qué efectos fisiológicos pueda producir esto ácido or- 
gánico; pero creemos quo ol resultado aun no habia sido 
satisfactorio, pues habiendo publicado sus trabajos, nadie 
se ha ociq^ado de ellos para establecer un ramo de espe- 
cidacion. Se nos ha dicho quo para exportar el pulque á 
Francia, el Sr. Torreros hace uso, áutes do embotellarlo, 
do elevar su temperatura á 50°; pero tampoco llega en 
perfecto estado de conservación. 

En nuestra oxciirsion á los Llanos de Apam supimos 
rj[uc un individuo, decía haber descubierto un procedimien- 
to por concentración para conservar el pulque. Según pu- 
dimos ínvc.stigar, consiístia en evaporar ésto hasta la de- 
secación. Creemos que esa operaeion se hará por modio 
del vacío, porque si fuera por ol fuego, habría una des- 
composición on el licor, por la precipitación completa de 
la albúmina y la destrucción del cryptoccocus. Pero aun 
queda quo averiguar esto punto capital: ¿Experimentos 
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decisivos han probado la verdad del método? ¿So ha vis- 
to por personas idóneas el pulque conservado por esto 
* procedimiento? ¿Por qué no so ha especulado con él? 

Por nuestra izarte, creemos que aun todavía no so sien- 
tan los dalos para resolver el problema: serios experi- 
mentos seguidos con perseverancia, se necesitan para re- 
solver este importante asunto de la química y economía 
rural. 

La conservación de las bebidas fermentadas está basa- 
da en la eliminación del fermento y de las materias plás- 
ticas, para lo cual so emplean los métodos conocidos del 
trasiegue, la encoladura, el tauino, etc.; en el pulque 
no es 2)osible, porque las materias albuminoidos son las 
que dan los caracteres físico-químicos que especializan 
sus projiiedades, y su eliminación lo trasforinaria en otro 
licor al que proj)iamonte no le convendría el nombro do 
pulque. 

PllOPlEDADES MEDICINALES. 

Muchas son las virtudes medicinales que el vulgo atri- 
buyo al maguey. El Padre Lazcano, en su opúsculo que 
escribió sobre este asunto, dice; 

La cabeza del maguey so jDono á cocer cu lo que lia,, 
man barbacoa, y sacándola del fuego, cuando esté fría so 
come; es agradable, do calidad caliento; lo llaman gene- 
ralmente mazcal. 

Cuando el maguey so salta, que es cuando da el quiote 
ésto, estando medio asado, so como como la cana de Cas- 
tilla; es muy jugoso y fresco, pero si se cuece mucho, toma 
una calidad caliente. 

El quiote en su parte superior, iiroducc unos platanitos 
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de donde sale nna dov; y éstos ántes que la den so ponen 
á cocer, y mezclados con lincvos, so Lace nna torta que 
se como. 

Las llores del quiote dan nna miel que so como, por- 
que es muy agradable, pero es do calidad muy caliente. 

Con la cabeza del maguo}’ molida so Lace ima masa 
como el nixtamal, y ésta so dcsbaeo en la aguamiel; so 
pono á cocer como el atole común; saca un gusto agrada- 
ble parecido al del atole que Lacen del elote del maíz. 

La cabeza ó mezoto del maguey molida con unos po- 
quitos de granos de maíz, se Lacen unas tortillas buenas 
para comer, sin diferencia de las que Lacen de sólo maíz; 
cuyo alimento es tan nutritivo, que con sólo él y beber 
aguamiel en los anos más estériles, en que no Labia maíz 
que comieran las gentes do campo en la Tierradentro, se 
mautenian íamilias enteras muy sanas, fuertes, de buenos 
colores, y concibiendo las mujeres criaturas muy robustas. 

El común do las gentes se sirvo el pvrlque como sale de 
los tinacales do las Laciendas, y aunque así es muy bue- 
no para el gusto y para la salud, pero también Lay otro 
método, y os dándolo un ligero cocimiento con un peda- 
cito de azúcar y una rajita do canela, espumándolo, y pa- 
ra usarlo La de ser con moderación en corta cantidad, al 
almuerzo, comida y cena, para que aprovccLc. 

Con el pulque se Lace una sangría muy buena y fresca, 
echándolo en lugar del jugo do naranja ó limón, el pulque; 
y cuando so lo mezcla el vino carlon. Lace mucha efer- 
vescencia y espuma, la que se le quita, y ontónccs ya se 
puedo tomar’. 

El Ynrlque endulzado con cualquiera do los jarabes si- 
guientes: do clavel, limón, timbirichi ó Y)iua, salo rrna be- 
bida muy agradable y fresca. 
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Mezclándole al pulque almendra molida, arroz, chiri- 
moya, plátano, ó chile colorado con el dulce correspon- 
diente, es otra bebida agradable, y si so lo ochan ajos, es 
muy estomacal. 

Echándolo yemas do huevo al pulque con el dulce co- 
rrespondiente, y batiéndolo mucho con un molinillo, sale 
de muy buen gusto. 

Se hace un jamón cocido con pulque y el dulce necesa- 
rio, que sale más delicado al gusto que el jamón en vino, 
que so equivoca con éste. 

En el interior de las pencas verdes del maguey se pro- 
duce un gusano grande, blanco y grueso, con abundancia; 
que asados y tostados en un comal, son buenos para co- 
mer: parece que han sido fritos en mantequilla, por la 
mucha grasa del mismo animal; y también con éstos se 
hace lina torta con huevo, do buen gusto pai'a comer. 

Se hace un aguardiente do todo maguey y do todas sus 
partos, on especial del inauso, del chino y del tencsraotl 
que llaman vino mezcal, de muy buen gusto; y so usa de 
éste como del aguardiente común. 

El modo de hacerlo os el siguiente; So hace una bar- 
bacoa con el maguey, 3^ hecha, se lo exprimo el jugo; 
se pone é,sta á fermentar, para que concluida la fermen- 
tación, so introduce este fluido en el alambique, donde se 
destila por una voz, y se vuelvo á destilar las ocasiones 
que uno quiero, jiara ponerlo en el grado de actividad y 
fortaleza que necesita; y si hay pulques sobrantes que no 
se hayan podido vender, para que éstos no se pierdan, se 
mezclan ántes de la fermentación con aquel jugo que se 
dijo primero; advirtiéndoso que el mezcal que so saca do 
sólo el maguey manso, salo con un gusto mucho más bue- 
no que el de los otros magueyes, sin echarle el arroz, gar- 
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banzo molido ó pechugas ele gallina, como suelen hacerlo 
en algunas haciendas. 

De la cabeza ó mezoto del maguey hecha barbacoa, sa- 
lo lo qnc llaman mazcal, y de ésto sólo es bueno para co- 
mer; saca buen gusto, y no so confundirá con el otro que 
llaman mezcal. 

El vino mezcal sirvo para facilitar y poner en corriente 
la evacuación menstrual, usando de un traguito una hora 
antes do comer ó cenar, por el tiempo do seis fi ocho dias 
sin interrupción. 

Este vino sirve también para que absolutamente no 
tengan los dolores que llaman entuertos do las paridas, 
haciéndoles tomar un poco del mezcal caliento: ésto está 
muy experimentado, y siempre con bucu éxito. 

Sirve también para curar sin otra medicina toda clase 
de heridas: ]mro si se quiero, se lo echa en infusión una 
poca de la yerba llamada capitaueja, y con esto queda 
más vulnerario, aunque basta cou sólo el mezcal. 

Se aplica en fomentos seguidos para toda clase de gol- 
])0s contiisos, y se quita toda inflamación. 

Igualmente so suele tomar un traguito una hora antes 
de comer ó cenar, cuando mortifican con frecuencia las 
indigestiones del estómago ó las crudezas. 

So hacen dos pócimas del maguey: la primera se hace 
hirviendo como dos cuartillos del jugo del raaguej, que 
se saca machacando varias pencas y cxiuámiéndolcs el 
jugo. Se pono ésto á hervir un poco, y habiendo dado un 
hervor se separa del fuego, se lo echan unas pasas de uva, 
un pedazo do azúcar prieta: so vuelve á poner al fuego á 
hervir otro poco, y se separa del fuego para que so enfrie. 
Esta pócima se toma como los lamedores; es muy especial 
pai'a los que han recibido golpes en el pecho, } que se 
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cree que tengan apostemas interiores. La segunda póci- 
ma, que también sirvo para las apostemas internas, so 
hace cogiendo varias pencas del maguey chicliimoco; so 
asan en el fuego, se los exprime el jugo hasta juntar como 
dos cuartillo.s, se cuela ésto, y so pono á hervir más, hasta 
que quede en cuartillo 3" medio; ¡í esto so lo ocha una cuar- 
tilla del palo do orozuz, nueve pasas de uva, cinco púas 
de maguey machacadas, un podacito de cuautccomato, 
otro igual do otate machucado: e.sto se bobo nueve maña- 
nas en a3"unas. 

Para el dolor de costado, so soasa una penca do ma- 
guo}'- ehichimeco, se lo exprimo el jugo, so lo echa un te- 
rroncito de azúcar; de esto so bebo un pozuelo, en la 
parte del dolor so aplica una penquita asada del mismo 
mague3', abierta por el medio y rociada con aceito do al- 
mendras. 

So hace un bálsamo del maguey manso, soasando una 
penca 3’ exprimiéndolo el jugo; éste so pono á hervir, y 
cuando e.stá cocido, so separa del fuego. A un cuartillo 
de éste so le mezcla onza y media de azúcar, y se le ¡jue- 
de añadir un cogolUto de romero; se pono á hervir otro 
poco, y con esto se curan toda clase de heridas. También 
60 saca del centro de la jjcnca cruda, una tajada delgada, 
y ésta se aplica á la herida, con lo que sana pronto. 

La aguamiel bien hervida, hasta que quedo en el esta- 
do do la miel do conserva, ó sin esto beneficio, sola ella 
serenada, tomándola en ayunas, do uno ó de otro modo 
es muy buena j)ara las apostemas internas ó purgaciones, 
y es grata al gusto. 

Para estas mismas enfermedades sirve también una 
agua que destilan los magu03'cs viejos. 

La aguamiel con espinas de las puntas do las peneas 
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bien machacadas, j hci-vidas con ella, es medicina bnena 
bebiéudola, para toda clase do purgación, ó también usán- 
dola sólo cocida, por seis, ocho ó más dias. 

So hace un vinagre tan fuerte como el corriente, con 
la aguamiel, que es bueno para el uso. 

También so hace de dicha aguamiel una azxicar, y otro 
dulce que llaman melcocha. 

El mejor maguey, que es el manso, lo llaman en mexi- 
cano tlacametl; es ol más fino, y quiere decir hombro ma- 
guej’: su aguamiel es muy medieiual. 

Hay otro maguey que llaman mcpichagua, y quiero de- 
cir maguey delgado, cxiya aguamiel es muy particular 
para ol mal de la orina. 

El pulque, solo ó mezclado con la espinosilla, sirve pa- 
ra dar friegas á los enfermos do calentura, y se les quita 
con la misma mezcla; y bebida ésta, es muy buena para 
los enfermos do frios. Si el pulque esta fuerte, solo el sir- 
ve para hacer gárgaras y lavar llagas. 

La aguamiel fina del maguey anejo, hervida y serena- 
da, so toma en ayunas para quitar la tos, y j)ara que se 
purguen y limpien bien las paridas. Esta misma tomada 
con frecuencia, es muy útil jxara los que padecen la llaga 
interior en el pecho. 

En la parte exterior inferior do las pencas se produce 
una goma que es buen a para quitar los dolores de muelas 
estando agujeradas, metiendo en el hueco un pedaeito de 
la goma. Es muy regular que tenga otras virtudes por su 

procedencia. 

Sólo en las pencas del maguey manso ó mecuate se en- 
cuentran unos huevecitos entro blancos y algo amarillitos 
que pegan unas mariposas, y éstos los ensartan en un hi- 
lo do pita, y forman varios hilos como los de perlas, y se 
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los ponen en el cuello las personas que tienen bultos onoi’- 
mes en la garganta, ó que la tienen quebrada y con do- 
lores. 

Para un golpe contuso so asan en la lumbre las pencas 
de un maguey chico, ó del mccuato, y estando cocidas, 
con ellas so frota bastante la parte enferma, lo más ca- 
lientes que se puedan aguantar, dos ó tres noches. 

X/as mismas pencas con igual método, sanan las j)artcs 
enfermas por convulsión. 

Las mismas, sacándoles el jugo y bebiendo caliento és- 
te continuamente, sanan cualquier dolor provenido del 
mal venéreo. 

Cuando se padece de mucha sed, es útil acostumbrarse 
á tomar el pulque á pasto, y se quita totalmente la sed. 

El pulque reseca y purifica la sangre, templa y refrige- 
ra el hígado, tempera y limpia el vaso, deshace todas las 
hidropesías y obstrucciones del estómago, bazo, hígado, 
vientre; porque desbarata y hace arrojar continuamente 
por la orina todas las flemas y cóleras. 

También cura perfectamente todo mal de orina, abro 
los poros del cutis, hace sudar y orinar con abundancia, 
limpia los riñones, la vejiga y el caño de la orina. 

El continuo uso del pulque hace arrojar en menudas 
arenas los cálculos de la orina y riñones. 

Es estimulante, pues que promuevo la gana de comer, 
humedece y refresca la cabeza y cerebro. 

Causa abundante y apacible sueño tomado con método; 
cura la tos tomándolo en ayunas, y si se toma caliente, 
suelta el vientre y lo limpia. 

Cura los pujos y cursos, aunque estos últimos sean pre- 
venidos de mala digestión; de suerte que enfermos do esto 
accidente, aimque lleven veinte años de enfermos, si usan 
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del piüquo como se tieue dicho por sois ó más dias, sanan 
ciertamente; con especialidad si so usa del pulque cocido 
con azúcar, y con el método prescrito. 

Eu los dolores do cabeza, provenidos do haberse aso- 
leado mucho, so unta la frente y las sienes con juilque; 
será útil, para precaver esta dolencia, untarse autos que 
venga el dolor. 

Los asientos ó roísíduos que deja el pulque en las vasi- 
jas en que se guarda, sirven j^ara quitar las jjceas y mau- 
chas ó barros tercos y berrugas que afean la cara, untán- 
dosela con ñ'ocuoncia con dichos asientos 2>or la noche 
áutes do acostarse, y al dia siguiente lavando la cara 23ara 
quitar lo que se untó en la noche. 

Para quitarle al 2Julquo el ácido carbónico, y que no 
aviente el vientre, se lo echa lo que coge un real de 2)lata 
ó 2)OCO más de carbonato de sosa, ó dos granos de polvos 
do cangrejos, ó una 2)oca de sal común. 

Las raíces gruesas del maguey que lo llaman mecual, 
sirven muy bien 2Jara lavar la ro 23 a, en lugar del jabón 
común. 

Para la roña de las bestias, se machuca bien una pen- 
ca, se le exprimo el jugo, y con éste so unta ó se lava la 
roña, 25 oniondo á la bestia al sol, y 2>i'ocurando que si 
llueve no so mojo. 

Esta misma medicina se a2)lica para el resfrio do los 
encuentros en las bestias. 

Para los animales que estuvieren despeados, se asa una 
penca, y se le obliga al animal que 2)iso sobre la penca, 
estando ésta lo más caliento 250sible. 

Para los caballos ú otros animales que estén mancos 
do los encuentros, so machaca una ó dos pencas; con esto 
ee les da una buena frotada diaria por nuevo dias, y sino 
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sanan, se dejan descansar oclio dias, y se les viiolve á re- 
petir lo mismo. Esta medicina sirve también j)ara curar- 
les los golpes. 

También para las bestias atorsonadas, se les pone iin 
freno de maguey, y esto mismo sirvo para curarles el mal 
de lengua. 

Si á algún animal se lo comenzaren á hacer nubes en los 
ojos, se toma un mezote seco do maguey, se raspa cou un 
cuchillo, la rasj>adura se pasa por un tamiz, y el polvo se 
le echa en el ojo. 

Papel, se hace muy bueno con Jas pencas verdes bien 
machacadas. Estas se j)oncn á podrir en agua, hasta tan- 
to que lavándolas suelten la parte carnosa y quedo sólo la 
fibrosa ó sus estambres; éstos se muelen, y en este estado 
se hace un papel más ó ménos bueno, según la habilidad 
del fabricante. 

Para hacer pita, machacan bien las pencas chicas con 
palos fuertes: luego las ponen á hervir mucho para que 
suelten mejor y más pronto la carne: se lavan con agua 
sola ó mezclándole jabón, el que sirve como de lejía; con 
esto salen los estambres blancos, y luego los sacan para 
torcerlos, y para hacer los tejidos gruesos y ordinarios. 

Esta operación anterior, tiene la diferencia que jjara 
hacer reatas, costales ú otras manufacturas ordinarias, 
sólo machacan las pencas grandes, pues para cosas más 
finas, como encajes, tilmas, calzados, etc., se benefician 
sólo las pencas chicas, que dan unos hilos más fizios y 
suaves. 

Cuando capan los magueyes, de las pencas que les cor- 
tan, al estirarlas, les salen unas fibras tan suaves y finas, 
que de ellas tejen unas mechas blancas mejores que las 
de Guatemala, i^ara usarlas en lugar de yesca. 
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Con las pencas secas y el niczote seco del maguey se 
sirven en lugar do loüa para las cocinas. 

En lugar do tabletas, do ladrillos 6 tojas para cubrir 
los techos do las casas, usan do las pencas, ó secas ó ver- 
des, i)ucs son do mucha duración. 

Con el quiote ponen vigas para los teeho.s, que también 
son do mucha duración, y frecuentemente se forman con 
él tabletas para techos, partido en tablas, y con éstas ama- 
rradas con mecates forman como petates, que llaman tin- 
glados, y sirven para poner los tequios en las matanzas 
de los ganados para que la carne no so ensucio. 

Con los magueyes ordinarios so forman cercas p)ara los 
corrales, patios y labores del campo, pues estando bien 
puesto y tupido, es casi impenetrable. 

Con las púas do las puntas do las i^eucas so siiTen en 
lugar do clavos para todo cuanto so les ofrece, pues son 
tan duras y compactas, que jamas se pudren ni corrom- 
pen con nada. 


4 



VAINILLA 


No nos detendremos sobre la historia de este precioso 
fruto que desdo la época do la conquista fué uno de los 
objetos do admiración de los españoles, por lo suave y 
agradable de su aroma y por el uso que desdo entonces 
lo daban los indígenas para aromatizar sirs manjares; 
costumbre qiae bien pronto adoptaron introduciéndola en 
Europa. 

La vainilla ha sido quizá el primer producto agrícola 
de exportación del país: México solo ha surtido por mu- 
chos años á los mercados extranjeros, y á pesar de su 
buen precio, su cultivo no se ha desarrollado en el Estado 
como era de esperarse, pues con excepción de los Canto- 
nes do Misantla y Papautla, los demás no cultivan sino 
pequeñas extensiones, y esto más bien por gusto que por 
especulación. 

El bejuco á que nos reforimo-s, es la vainilla aromática 
de Swartz, planta de la familia de las Orquídeas, tribu de 
las Arethussoas, sección de las Vanílfeas y que los culti- 
vadores llaman vainilla mansa; presenta los caracteres 
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siguientes: tallos verdes sarmentosos y treiiadores, pro- 
vistos de raíces adventivas, con las cuales se fijan á los 
árboles; hojas alternas carnudas, sentadas y oblongo-lan- 
ceoladas. Perianto de tres divisiones exteriores y dos in- 
teriores, labelo enrollado en forma de corneta. Plores 
en racimos terminales de un color amarillo. El fruto es 
una cápsula carnuda, do 0,”20 á 0,“22 do largo, y de 0,“005 
á 0,“008 de ancho, cilindrico, disminuyendo su diámetro 
hasta la extremidad, do un color verde-amarilloso y con 
dos estrías longitudinales. 

Hay otra especie llamada silvestre, cpio crece espon- 
táneamente en los lugares más boscosos y sombríos, y que 
no se cultiva ¡mr no ser aromático su fruto. 

La elección del terreno es á juicio do los cultivadores 
el punto capital para el éxito de una plantación; buscan 
siempre los más ricos en mantillo, que son los nuevamen- 
te desmontados, y esto sólo basta, según ellos, cualquiera 
que sea la composición mineralógica del terreno. Escoo-i- 
do éste, se señalan los árboles méiios corpulentos y de ra- 
maje poco espeso, y se conservan para la plantación del 
bejuco; los demas so rozan con anticipación para que se 
líudrany^meclaai^roveeharso el terreno, sembrando maíz 
ó café; los vainillales del rancho de Ojo de Agua están en 
los cafetales, ojírovechando la misma sombra de éstos. 
Respecto de e,ste punto hay las ojDiniones más variadas; 
algunos creen que so puede impunomouto intercalar estas 
siembras, lo que trae la ventaja de api’ovechar el teiTouo, 
la sombra y limpias del cafetal, lo que implica una gran 
economía en el cultivo: otros opinan que necesitando es- 
ta planta un terreno muy rico en materias orgánicas, nin- 
guna otra cosecha debe empobrecerlo, sobre todo después 
del segundo ó tercer año, que es cuando el bejuco empíe- 
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za á producir. Creemos, sin embargo, que ambas opinio- 
nes son exageradas, pues por mucha que sea la cantidad 
do materia orgánica que la planta consuma, habrá siem- 
pre facilidad de proporcionársela con economía, si so re- 
recuerda las enormes cantidades do inantillo que existen 
en aquellas selvas vírgenes, como resultado do la descom- 
posición constante do la materia oi-gánica en presencia 
de una temperatura elevada y do una atmósfera saturada 
do vapor de agua: hajq sin embargo, que notar que los ca- 
fetales que hemos visto intercalados con la vainilla no 
oran do lo más notable, ni por su aspecto ni por su pro- 
ducto; pero quizá esto haya dependido en gran parte de 
la mucha sombra que rceibian do Ips dirt^os ixjyepes y otros 
ái’boles corpulentos, así como del poco cuidado que en lo 
general so tiene para cultivarlos. 

Creemos, igualmente, que para poder intercalar otra 
siembra con la vainilla, no es conveniente el método de 
desmonto parcial que hasta hoy so sigue, sino que debe ro- 
zarse toda la extensión que so quiera cultivar, y ordenar 
por medio do plantaciones los árboles que deban servir de 
sombra, disponiéndolos do manera que haya una fácil 
ventilación á la vez que una sombra moderada. Este mé- 
todo os sin duda más costoso que el anterior; poro en cam- 
bio tiene la ventaja de poder escoger árboles de pocas ra- 
mas y do hojas menudas que son las más á propósito para 
que la vainilla so desarrollo. Este procedimiento ha dado 
buenos i’osultados en Paqimitla, adonde después de rozado 
el terreno siembran á cordel, a distancia de tres, cuatro 
y hasta cinco varas la semilla do los árboles, que por las 
condiciones que dejamos indicadas, deban servir de 
sombi’a. Eos ó tros años después de hecha la plantación, 
según las especies, los árboles han llegado á la altura de 
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dos ó tres metros, y entonces se procede á la plantación 
del bejuco. 

Dos son los métodos que se siguen para reproducir la 
vainilla: ó por semillas ó por estaca: el primero es muy 
tardío, y sólo debe recurrirsc á él cuando completamente 
se carezca de i^lantas; el segundo, que es el que general- 
mente se sigue, y del cual nos ocuparémos, se hace to- 
mando fragmentos do tallos do 0,“60 á 0,“70 do largo: con 
anterioridad se abren á veinticinco ó treinta centímetros 
de distancia del pié do los árboles zanjas pequeñas do cin- 
co á diez centímetros de profundidad, y en éstas so colo- 
can las estacas, teniendo cuidado de cubrirlas con tierra 
vegetal: la extremidad suj)crior se sujeta á los árboles pro- 
curando no lastimarlos con fuertes ligaduras. 

La plantación puedo hacerse indistintamente en todas 
las épocas del año; pero de preferencia so escogen los me- 
ses de Mayo y Junio, in-ocurando que ésta quede conclui- 
da ántes de la estación de las aguas: cinco ó seis meses 
después se visita el vainillal j^ara quitar la yerba que hu- 
biera nacido cerca de las plantas, y para reponer los piés 
que no hubieren prendido; durante los tres primeros años 
se tiene cuidado de visitar las plantaciones con frecuen- 
cia para limpiar el terreno, dirigir las plantas que se hu- 
bieren desviado de los árboles, y quitarles á éstos las ra- 
mas que dieren mucha sombra. Una voz la planta en 
producción, los cuidados do conservación disminuyen, y 
la limpia y poda do la sombra so haco cada año después 
de la cosecha. 

Desde el tercer año empieza á producir el bejuco, y con- 
tinúa hasta los ocho 6 nueve años en buena producción; 
después de este tiempo las cosechas son mezquinas y no 
compensan los gastos que se emprenden en su cultivo; 
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hay que abandonar el vainillal y desmontar un nuevo 
terreno para establecer otro. Para no j)erder tiempo y 
tener una cosecha constante, so prepara y planta con an- 
ticipación un terreno de una extensión equivalente en 
superficie á aquella que va á dejar de producir, do tal ma- 
nera que cuando una plantación se abandone por impro- 
ductiva, la equivalente se ponga en explotación; do esta 
manera so puede no sólo conservar iina cosecha constan- 
te, sino ir aumentando progresivamente los productos. 

So cosecha do Diciembre en adelanto, que es la época 
en que las cápsulas han llegado á su jíerfccta madurez, 
lo que so conoce por el color amarillo que toman; sin em- 
bargo, la mayor parto do los cosecheros nunca espieran 
este término, y la cortan cuando aun está verde, lo cual 
altera su calidad, y la hace bajar notablemente deprecio. 

El número de cápsulas que da cada mata es muy va- 
riable; producen muchas flores, pero la mayor parte de 
éstas abortan, y so considera que una plantación está en 
muy buenas condiciones cuando por término medio da 
cada mata do treinta á cuarenta frutos. So aumenta la 
cosecha haciendo la fecundación artificial para prevenir 
de esta manera el aborto del mayor número do las flores, 
lo cual es una propiedad común á las plantas do la fami- 
lia de las Orquídeas. 

El cultivo do la vainilla sufre algunas modificaciones 
en el j)roccdimionto general que dejamos apuntado, cuan- 
do so trata de practicar la fecundación artificial. En este 
caso so hace el desmonte procurando no conservar en el 
terreno más que aquellos arbustos que tengan un tallo 
delgado, y se podan si es necesario para dejarlos de 1,“‘50 
de altura con el objeto de que la vainilla no se eleve de- 
masiado, lo que dificultaria las operaciones subsecuentes. 
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Dispuesto el terreno, se procede á la plantación, colo- 
cando las estacas al pié de los arbustos y sujetándolas á 
éstos con una ligadura, siguiendo en esta operación todas 
las prácticas que con el mismo objeto se han indicado 
antes. 

Los meses do Marzo y Agosto son los más á imopósito 
para la plantación; concluida ésta, so deja trascurrir al- 
gún tiempo para limpiar el terreno, y en los años siguien- 
tes se continúan las escardas y demas trabajos de con- 
sei-vacion. 

En los sitios antiguamente desmontados y ya prepara- 
dos para el cultivo de los cereales ó forrajes, llamados aca- 
huales, se puedo emprender con ventaja el cultivo de la 
vainilla; es mucho más económico, porque hay ménos ár- 
boles que derribar, y á la vez que la vigilancia es más fácil, 
se puede ordenar desdo al principio la plantación, dispo- 
niendo en líneas las estacas do los árboles que so elijan 
para servir do tutores á la vainilla. El espacio que quedo 
entre cada linca y de im tutor á otro no deberá bajar de 
5 á 6 mctro.s, si se quiero aprovechar los intermedios pa- 
ra sombrarlos de maíz. En estos lugares la abundante ve- 
getación herbácea que taj)iza constantemente el terreno, 
mantiene cierta dosis de humedad á la supei’ficie del suelo, 
y precave á la vainilla de la sequedad en los meses de Abril 
y Mayo, en cuya época suñ-e tanto por la falta do agua, que 
llega hasta comprometer muchas veces el éxito do la plan- 
tación. 

Siendo una imopiedad común á la generalidad do las 
plantas que pertenecen á la familia de las Orquídeas el 
que la mayor parte de las flores que se desarrollan que- 
den infecundas y por consiguiente aborten, debido pro- 
bablemente á la estructura de la flor, la fecundación ar- 
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tifieial asegiu’a el comi^leto desarrollo del mayor número, 
y por consiguiente se aumenta el rendimiento. La expe- 
riencia lia demostrado que cuando se practica y se hace 
con la pericia y cuidado debido, se llega a obtener una 
cosecha diez voces mayor do la que so lovautaria dejando 
verificarse uaturalmento la fecundación. 

Por los meses do Marzo y Abril empieza la floración 
de la vainilla, c inmediatamente debo procederso á la fe- 
cundación artificial sin perdida do tiemiro, porque las flo- 
res no duran abiertas más do veinticuatro horas; como 
no se abren todas al mismo tiempo, hay necesidad do re- 
correr muchas veces la plantación para fecundar á cada 
una do las flores que diariamente aparezcan. 

Las mujeres y los niños, que son las personas á quienes 
por lo regular so los encomienda esta operación, iccoii en 
diariamente el vainillal en la época de la floi ación, pro- 
vistos do una barrita do madera con la piinta embotada, 
que sirve liara trasportar el polen, y do una escalera pe- 
queña para subir por ella á los tutores y aleanzai cómo- 
damente los racimos. La operación so practica sujetando 
la flor con la mano izquierda y desprendiendo con la ba 
rrita que se lleva en la derecha, los órganos^ masculinos 
do la flor, que so colocan en la cavidad estigmátiea 
donde se depositan, con lo que queda concluida a ecun 
dación; si ésta ba sido bien ejecutada, la flor so seca al 
cabo de 48 horas, sin desprenderse del ovario; pero si cae 
ántes de este tiempo, es muy probable que no baya sido 

fecundada. , , _ 

Unas oaantas laccioncs, apvoTCcUanclo las flores que 

caen csnontáncamonte do los racimos, bastan para ojer- 

citar á los oporario» á quienes se les encomiendo el tra- 
bajo do la fecundación, y al cabo do pocos d,as llegan es- 
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tOB á adqim-ir tal j)ráctica, quo cada uno puedo fecundar 
cómodamente mil ñores en el dia. 

La recolección de los frutos exige ciertas precauciones 
y cuidados quo no se pueden despreciar sin temor de ver 
bajar notablemente el valor do la cosecha; así es quo no 
se deben recoger indistintamente todos los frutos llegada 
la época del corte, sino sucesivamente y á medida que 
vayan madurando, lo que so conoce por los caracteres 
que ya dejamos indicados arriba: igualmente las cápsulas 
no deben permanecer mucho tiemjoo en el bejuco ya ma- 
duras, porque se abren, y en esto estado bajan do precio, 
y por último, los frutos se desprenden cortando sus pe- 
dúnculos, y nunca torciéndolos ó desgaiTÚndolos, porque 
cualquiera lesión que éstos lleven los altera y predispone 
á la putrefacción. 

Como son muy pocos los cultivadores quo saben bene- 
ficiar sus frutos, la mayor parto do olios los venden, á me- 
dida que los cosechan, á los comerciantes del ramo, quie- 
nes á su vez los dan á preparar á ciertos individuos lla- 
mados beneficiadores. 

El beneficio de la vainilla es una de las operaciones más 
delicadas y que requiere más práctica: no basta secar el 
fruto, es preciso que éste quede con cierta suavidad, que 
no disminuya mucho do peso, que desarrolle todo el aro- 
ma de que es susceptible, y quo los cristales de su piánci- 
pio activo aperezcan con profusión á su superficie, for- 
mando como una especie do escarcha, que vulgarmente 
se llama plateo de la vainilla. Para llegar á este resulta- 
do, es preciso seguir una serie de manipulaciones quo en 
último análisis se reducen á fermentaciones y deseca- 
ciones sucesivas, sirviéndose unas veces del horno y otras 
del calor solar cuando la estación es favorable, hasta que 
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el fruto haya plateado. A ñu de dar una idea más exaeta 
del beneficio entraremos en algunos detalles. 

Inmediatamente después de la cosecha, se colocan las 
cápsulas unas á continuación do las otras, sobro una es- 
pecio do parrillas hechas do varas, y dispuestas do mane- 
ra que queden unas debajo de otras, formando graderías; 
los extremos do estas parrillas descansan sobro bancos ó 
escaleras colocados á sus extremos. La pieza que so des- 
tine para esta ox^craciou debo ser amplia, abrigada y de 
fácil ventilación. Bu esto sitio se dejan eseuiTir los frutos 
por espacio do veinticuatro horas, y so soparan los verdes 
y averiados do los que permanezcan en buen estado. Si 
algunos estuvieren próximos á abrirse, se los frota suave- 
mente con los dedos embarrados de aceite de ricino, y se 
les deja en las parrillas hasta el dia siguiente, en que se 
sacan al sol, colocándolos en un plano inclinado, sobre 
frazadas oscuras: ántes de que el sol so ponga, y cuando 
los frutos estén bastante calientes, se levantan del asolea- 
doro y so guardan en un cajón, dentro del cual so ha puesr 
to un sarape que también ha pormanoeido en el sol ; se 
cuida do quo las vainillas queden bien colocadas, forman- 
do capas con los pezones hácio el centro, y so cubren con 
las puntas del sarape que han quedado fuera, asi como 
con otros quo so los coloca encima. Al cabo de diez y seis 
ó veinte horas do practicada esta operación, si se ha con- 
ducido bien, la vainilla ha tomado un color negro; se saca 
del cajón y se pone otra voz al sol, si el dia esta bueno, y 
si no, se extiendo en las parrillas: durante un mes ó vein- 
te dias, quo os lo quo regularmente dilata la vainilla para 
cristalizar, so aprovechan los dias buenos para sacarla al 
sol, y se lo dan en el trascurso do este tiempo cuatro o 
cinco sudores; después so concluyo la desecación en las 
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parrillas, y cuando más so le da una ó dos horas do sol. 
Si no se tienen dias buenos al pi’inciijio del beneficio, ó si 
hay una gran cantidad de vainilla cosechada verde, so ha- 
ce uso de hornos que se calientan y disponen do manera 
que la temperatura no so eleve en ellos á más do 95° á 
120 °. 

Para colocar la vainilla en el horno, so acostumbra ha- 
cer una especio do maletas, que so forman colocando en- 
cima de una mesa una frazada, y extendiendo sobre ésta 
de 500 á 600 cápsulas que so cubren en seguida con las 
puntas y lados del sarape que se doblan sobro ellas; esta 
maleta así formada, so envuelvo con el mismo cuidado en 
un jDotate, y so sujeta con cuerda. JUl tiempo que perma- 
necen las maletas en el horno es do diez y ocho á veinte 
horas, teniendo cuidado de observar do tiempo en tiempo 
si la temperatura no ha subido ó bajado, y desbaratando 
al cabo de doce horas una maleta j)ara ver el estado en 
^ que se hallan, y así prolongar ó abreviar el tiempo de la 
operaoion. A la salida del horno la vainilla ha tomado un 
color negro uniforme, aun cuando éstas hayan estado ver- 
des; se les saca de las maletas y se les extiende en el sol; 
en la tarde se les j)one á sudar en los cajones, y de éstos 
se sacan al dia siguiente para volverlas á llevar al asolea- 
dero ó á las parrillas, y así se sigue por esi^acio do veinte 
dias ó un mes, repitiendo las mismas operaoion os que he- 
mos dicho antes, hasta dejarlas preparadas. 

Las mejores vainillas son aquellas que han tomado un 
color muy oscuro, que conservan alguna suavidad y que 
están cubiertas do infinidad de cristales prismáticos muy 
finos, que so han desarrollado en la preparación, dándolos 
ese aroma suave y delicado cjue las hace tan estimables. 
Estos cristales tienen propiedades muy semejantes á las 
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del ácido benzoico, con el que por mucho tiempo so les ha 
confundido. M. Gobley ha aislado la vamiUina, como él 
llama al principio aromático do la vainilla, y de su estu- 
dio deduce que es él, y no el ácido benzoico, el que forma 
las eflorescencias salinas que recubren su siqierficio. La 
vainillina presenta las propiedades siguientes: ‘-'Al estado 
do pureza es incolora, está bajo la forma do prismas de 
cuatro caras terminadas por biseles. Presenta un olor aro- 
mático mu}' fuerte, que recuerda el de la vainilla; su sa- 
bor os caliente y picante; sus cristales son duros j crujen 
con el diente; no ejerce acción sensible sobre el tornasol. 
Cuando so le someto á la acción del calor, entra en fusión 
á la temperatura de 76°; calentada más fuertemente, se 
volatiliza en gran parte á 150°, bajo la forma de peque- 
ños cristales, en agujas do un blanco brillante, y 'que po- 
seen todo el olor suave do la vainilla. Es apenas soluble 
en el agua fria; la agua hirviendo disuelvo una gran can- 
tidad que abandona por enfriamiento; os muy soluble en 
el alcohol, en el éter, en los aceites fijos y en los aceites 
volátiles. El ácido sulfúrico concentrado la disuelve, co- 
lorándose en amarillo. So disuelvo sin alterarse en los 
ácidos diluidos; so disuelvo fácilmente en la potasa líqui- 
da; los ácidos la precq^itan de esta disolución sin que ha- 
ya sufrido alteración. 

“Un químico aloman, M. Hartig, ha descubierto en 
1861, en el jugo ó cambio do los árboles verdes do la gran 
familia do las coniferas (pinos, sabinos, etc.,) un principio 
inmediato cristalizable bastante análogo á la salicina, al 
cual da el nombre do lai'icina, que después se ha cambia- 
do por otro más adecuado de eoniferina. Es un glucósido 
que bajo la influencia do los ácidos diluidos y sobre todo 
do la emulsina, se desdobla en glucosa y en un compues- 
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to cristalino inodoro semejante a las resinas. Esto com- 
puesto inodoro, cuando está puro, toma en muy poco tiem- 
po al contacto del aire, un olor muy manifiesto de vaini- 
lla, que so nota más cuando so oxida por el ácido crómico; 
los Sres. Tiemann y Haarmann han encontrado, en 1874, 
que calentándolo con una mezcla de ácido sulíúrico y do 
bicromato do potasa, so lo trasforma eu aldeida y un com- 
puesto ácido muy aroinático, que cristaliza en prismas en 
forma de estrella, que poseen las propiedades físicas y la 
composición do la escarcha do la vainilla estudiada hace 
algún tiempo por M. Carlos y designada después do esta 
época con el nombro do vainillina." 

Concluido el beneficio de la vainilla, se hace la elección 
y separación de las diversas clases que se conocen en el 
comercio, y por último, se forman mazos compuestos de 
cincuenta cápsulas cada uno, que se conservan en cajas 
do lata. 


PLANTAS DIVERSAS 




QUINA 


La grande importancia medicinal do la corteza de la 
qnina, sii alto precio y progresivo consumo do su produc- 
ción natural, han hecho que durante los diez ó doce anos 
próximo pasados, se intento en varios lugares cultivar el 
árbol do la quina. Las principales do estas tentativas, en 
punto do magnitud, son las do la India Británica, Ceylan 
y J ava, imro también so han hecho ensayos para su cul- 
tivo, con más ó menos éxito, en Jamaica, Guadalupe, 
Martinica, Eio Janeiro, Santa Elena, Mclboimne en Aus- 
tralia, en el Cáucaso, y en Córdoba, dol Estado do Ucra- 
cruz en México. 

Los primitivos experimentos cu esta dirección se hicie- 
ron por los alemanes, en Java, quienes comenzaron un 
plantío en 1854; poro varias causas frustraron al principio 
sus tentativas. Las principales de estas causas fueron la 
selección y cultivo de variedades pobres en la cantidad 
do quina ]3or ellas producida, así como errores en el cul- 
tivo dependientes dol abono, elevación y temperatura. 
Estos errores se corrigioron en años posteriores, y un por- 
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menor del estado de eiütivo de la quina en Java en 1868, 
muestra los siguientes números do árboles do diversas 
variedades entonces cultivadas: do Cinchona calisaya, 
509,582; Cinchona sxiccintbra, 27,578; Cinchona condami- 
nea, 28,874; Cinchona lancifolia, 573; j Cinchona micran- 
tha, 386. 


EXPERIMENTOS DE LA INDIA ORIENTAL. 

Do 1859 á 1860, el gobierno británico comenzó sus ex- 
periencias en el cultivo de las plantas de la quina, en la 
India Oriental. E.stas experiencias fueron confiadas ó per- 
sonas científicas y prácticas, que emplearon todos los me- 
dios conocidos para bacer razonables sus ensayos. El 
resultado do éstos ha sido altamente satisfactorio. La 
propagación de estos árboles ba sido considerablemente 
extendida, de suerte que el número de plantas en la ac- 
tualidad excedo á un millón. 

El plantío principal y primero fué el do Octacamuud, 
en las montanas de Neilgberry, que se encuentran á la la- 
titud setcntrional de 11° y en la longitud oriental de 77° 
resj)ecto de Greenwicb. 

Estas montañas se levantan 4,000 á 5,000 piés do un 
llano ondulado que está 2,000 á 3,000 piés sobro el nivel 
del mar. La altura de la lluvia calda en el año es de cor- 
ea de 70 pulgadas. 

No tenemos á la mano datos do la marcha de la tem- 
peratura en el año. 

El segundo plantío es el de Dargbiclin, en el Distrito 
de Sikbim, en la base de los montes Himalaya, á la lati- 
tud setcntrional de 27° y en una altura que varía entre 
1,800 á 4,000 piés sobre el mar. 
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Siguen inincdiatanientc después, respecto á importau- 
cia, las plantas do Cejdau, cu uua olevacioii do G,000 piés 
sobro el nivel del mar, con un clima húmedo, j una tem- 
peratura anual do cerca do 59°, preseutando respecto de 
esto eran analogía con la localidad natural do los árboles 
do la quina en la América del Sur. 

El resultado do estos diferentes ensayos en la India ha 
sido complotamonto satisfactorio, y en el mercado do Lon- 
dres so han vendido á precios remuneratorios pequeñas 
cantidades do corteza de los árboles cultivados allí. 

Una reciente publicación inglesa llamada la “Quinolo- 
gía do las plantas de la India Oriental, por J ohu Eliot 
Iloward,’* da muchos informes respecto de los diferentes 
alcaloides medicinales contenidos en la corteza do diver- 
sas variedades do quina, y el efecto de la localidad, clima 
y cultivo sobre estos piroductos; y á pesar de que se han 
hecho algunas observaciones generales respecto do la la- 
titud y temperatura, no so han dado aún informes deta- 
llados sobre esto punto, do mauora á satisfacer las consul- 
tas á aquellos lectores que buscan con grande interés in- 
formes sobro el cultivo déla quina on los Estados Unidos. 

La obra entra llena y sabiamente en el análisis químico 
do las diferentes partes del árbol do la quina, como la raíz, 
la madera, la sávia, las hojas y la corteza, y parece deter- 
minar con exactitud el origen y producción do los elemen- 
tos do la quinina. Hemos aprovechado estos informes do la 
obra mencionada, por ser de un interes general. 
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ELEVACION SOBRE I^L NIVEL DEL MAR. 

“Observaciones recientes sobre c,sto punto,’’ dice Mr. 
Howard, “pueden salvar cvidentcniento los intentos inú- 
tiles de cultivar estas plantas á un nivel iní'crior á 4,000 
piés sobro el Océano. X/a corteza do la Cinchona succirii- 
hra, producida cu el ’W'3'naad, á una altura que no excedo 
probablemente do 2,400 piéi?, l’ué más delgada que la pro- 
ducida en Mcilgbeny, pues dio solamente 0.5 jjor ciento 
de sulfato do quinina y 2.D por ciento de cincouidina, lo 
que indica que la quinina so forma en cantidades mucho 
menores en bajas elevaciones.” 

Advertiremos aquí que la corteza do la quina contieno 
varios alcaloideis, posoyendo valores medicinales muy di- 
ferentes. Los principales son: la quinina, cinconidina y 
cinconina. Forman unas serios químicas que difieren prin- 
cipalmente en la cantidad do oxígeno que contienen, y 
miéntras la suma total de estos productos puede diferir 
poco en las diferentes cortezas producidas á distintas ele- 
vaciones, sus cantidades relativas pueden variar conside- 
rablemente, y este hecho es un asunto de grande impor- 
tancia bajo el punto de vi.sta medicinal. Rc.sulta do esos 
ensayos hechos, que ^lara los usos medicinales la quinina y 
cinconidina tienen un valor casi igual, miéntras que los 
otros alcaloides son do un valor comparativamente pe- 
queño. Por comsiguionte, esa condición do elevación y 
temperatura média que resulta en la producción de la 
mayor proporción de quinina y cinconidina, será una con- 
sidciacion impjortantc en el cultivo del árbol de la quina: 
piacticamento, en realidad eljirovecho del cultivo depen- 
de de la cantidad de quinina cristalizable que se puede 
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obtener de una calidad de corteza dada. Se ha encontra- 
do también qnc la cantidad de alcaloides valuablcs, está 
afectada por la do luz solar y sombra recibida por los ár- 
boles. La quina de las comarcas de los Andes, estando si- 
tuadas cu una región de perpetuos vientos generales, que 
traen abundantes lluvias y nieblas durante la mayor par- 
to del año, están sustraídas por esto á la luz solar. Poro 
el climadolasbilerasdo montanas situadas más al Sur de 
la India difiere del do Sur-América por tener seis meses 
do luz solar, pues la sequedad natural de la atmósfera no 
quita su poder calorífico á los rayos solares. Parece que 
en la India la altura do G,000 á 7,000 pies es más favora- 
ble á la producción de la quinina en la Cinchona succiru- 
hra, y que sobi’o 7,000 pies el producto disminuye. La 
Cinchona snccinibra, Peruviana y 2[icrantha pi’ospcraii en 
elevaciones comprendidas entre 4,000 y G,000 iúc.s, uiién- 
tras que la Cinchona Officinalis, Ponplandiana y Crespilla 
vegetan imis vigorosamente en los plantíos do Doolabetta, 
en alturas variables entro 7,000 y 8,000 pies. Las cortezas 
reates están adaptadas ái las alturas mayores, y las corte- 
zas rojas á las más bajas. Esto corresponde á lo que sa- 
bemos de su crecimiento y localidades nativas. 

Mr. HoAvard dice: “Mi única opinión es que el éxito, 
aunque no del todo completo, ha sido asegurado por los 
pasos ya tomados en la aclimatación de la quina en la 
India, mas no será prudente tomar en consideración el 
bccbo do que en Java se han tenido algunas contrarie- 
dades, pues solamente se han evitado errores en la elec- 
ción de especies, eligiendo cuidadosamente las mejoi’es 
situaciones y modos de cultivo, que plantadores do otras 
partes del mundo verán coronados sus esfuerzos con re- 
muneratorios resultados. ’ ’ 
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Ecspecto al cultivo do la quina entro los límites do los 
Estados Unidos, multitud do opiniones so han expuesto. 
Las grandes variaciones do temperatura á que nuestro 
clima está sujeto, parecen ser la mayor dificultad. Las 
heladas son perjudiciales si no fatales, y esto impido á la 
mayor parte del país dé un buen éxito en los plantíos. 
Se cree que en Texas y California so encuentran las con- 
diciones climatéricas propias para la vegetación do este 
árbol valioso. 

Observaciones tormométricas hechas en varios años en 
San Diego de California, muestran una temperatura mé- 
dia en el año, do corea do 02° F., miéntras que la más ba- 
ja temperatura que se observa dm-anto esto período os do 
cerca de 33°. La temperatura média do primavera es casi 
de 60°; de verano 68°; do otoño 03°, y do invierno 5-1°. 
Solamente una serie do experimentos cuidadosamente 
ejecutados, pueden dotorminar plenamente las capaci- 
dades de nuestro clima propias para el cultivo de estos 
árboles. 

(Traducido dcl " Depanment of Agriculture report ” de ‘Washington.) 


El Cantón de Córdoba ha sido el primor punto del país 
adonde germinó el café; ha sido igualmente la cuna de 
la quina, y á no dudarlo, lo será del té chino, si, como 
creemos, el infatigable agrónomo y omiironte naturalista 
Dr. Hugo Fink llega á multiplicar las plantas que posee, 
y que son el objeto de sus más prolijos cuidados. 

Cói’doba es además notable por sus producciones; allí 
crecen y se desarrollan con exuberancia todos los frutos 
tropicales, y los granos más valiosos y estimados se muí- 
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tiplican y cosechan en sus fértiles terrenos; pero do los 
diversos ramos que constituyen su riqueza agrícola, el 
cultivo y explotación do las Cinchónos os quizá el que 
presenta un porvenir más halagüeüo. 

Las quinas son originai'ias do la América Meridional, 
en donde se les encuentra al estado silvestre, en medio 
délas selvas vírgenes del Perú, Venezuela, el Ecuador, 
Eolivia y otras repúblicas limítrofes. 

La introducción de esto febrífugo en Europa data des- 
de 16‘10, en ciiya época la condesa de Cinchón, mujer del 
virey del Perú, repartió la corteza enEspaua, encomian- 
do BUS virtudes por haber sido curada de una fiebre in- 
tei'mitcnto do las más rebeldes, jíor iin corregidor doLo- 
xa, que lo hizo tomar el polvo do la quina que iin indio 
le había llevado, revelándolo sus propiedades; nuevo anos 
después los jesuítas de Poma recibieron una gran canti- 
dad de corteza, qim vendían en polvo; pero su especula- 
ción duró poco tiempo, pues un inglés llamado Talbot, 
qiio les sorprendió el secreto, les hizo concurrencia en 
Erancia é Inglatoi-ra, y por último vendió el secreto á 
Luis XIV, quien lo mandó publicar en 1679; pero hasta 
1738 se conoció el árbol que produce esta preciosa corte- 
za, y se empezaron á hacer las primeras tentativas para 
propagarlo en diversos países. 

En Enero do 1806 el comandante Maury, que acciden- 
talmente se encontraba en el país, fué nombrado miem- 
bro do la Sociedad de Geografía y Estadística, adonde 
presentó una proposición para que so aumentara la flora 
mexicana aclimatando el árbol do la quina. La Sociedad 
acogió con entusiasmo la proposición, y gracias á su celo 
y á la dedicación del Sr. Xioto, encargado de la aclima- 
tación, el proyecto del filántropo marino se ha realizado. 
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Cóidoba cucierra nías do 15,000 plantas (juo se siguen 
propagando con prodigiosa rapidez, y dentro de algunos 
anos IMexico contara la equina como uno do sus mejores 
artículos de cxjmrtacion. 

Para dar una idea exacta de la historia do esto precio- 
so febrífugo en el país, creemos conveniente poner á con- 
tinuación los datos que sobre el particular so tienen, y que 
hemos tomado do noticias oficiales. 

Largo tiempo há que os conocido cutre los farmacéu- 
ticos el gran valor del árbol de la Cinchona del Perú, es- 
pecialmente do la Cinchona Calisai/a, que es la mejor do 
todas, usada al principio bajo el nombre de Corteza Jesuí- 
ta ó Quina, y en tiempos más recientes, preferida la qui- 
nina descubierta en 1820 por los químicos ñauiccses Pal- 
Ictier y Caventon. Fue un gran don para el mundo. 
Desde que en la India se ha generalizado el uso de la 
quina, según lo oscribia el Dr. Marpherson, do Calcuta, 
en 185G, ha ido disminuyendo constantemente la mortan- 
dad do tropa europea cu Bengala; y siendo así que en el 
año de 1830 el término medio do las dcñmeionos do los 
que fueron era de 3,G6 por ciento, en el dia puedo calcu- 
larse en sólo 1 por ciento. 

“Sabido es que el árbol do la Cinchona os indígena del 
hemisferio meridional; mas cuando llegó á hacerse gene- 
ral el conocimiento do sus Xíarticularcs virtudes como 
planta medicinal, algunos hombros filantrópicos, así cu 
Holanda como cu Inglaterra, empezaron á i’ccomoudar 
vivamente la importancia de introducirla en ol hemisfe- 
lio sej)tentrionaI, y de trasplantarla en las posesiones do 
ambas naciones cu la India Oriciitul; mas, ó bien pasaron 
desapercibidas por entonces estas excitaciones, ó aun aten- 
didas que fuesen, después, cuando ya los holandeses ha- 
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bian dado los primeros pasos á consecuencia de ellas, el 
hecho es que ningún resultado favorable produjeron, has- 
ta hace como cinco ó sois años, que ñié enviado de Ingla- 
terra D. Clemente E. Marckam, para formar en el Perú 
una colección do semillas y plantas, con el fin de traspor- 
tarlas á la India. Tuvo tan buen éxito esa misión suya, 
que en el dia liay allí huertas que contienen centenares 
do millares do árboles, algunos do ellos en estado ya de 
cortarse. Acostumbrábase en el Perú arrancar la corteza 
del árbol dejándolo así en pié, y el tronco desnudo era 
atacado i^or gusanos é insectos de varias especies que 
causaban su propia destrucción y la do las raíces tam- 
bién; mas si so corta el árbol, brotarán de las raíces una 
porción do reniievos, que á los cinco ó seis anos estarán en 
estado do cortarse. En los jardines de Kew, en Inglate- 
rra, se producen actualmente muchas plantas de Cincho- 
7ia, que sirven para distribuirse. La Ginchona crece con 
más abundancia que en ninguna otra parto, entre los pa- 
ralelos 12° y 19° Sur en los declives orientales do los An- 
des, donde los vientos generales del S.O. soplan con inva- 
riable constancia. Una parto considerable del terreno 
montuoso do !México, entre la tierra caliente y la altura 
de la ilesa, so halla situada en latitudes septentrionales, 
que corresponden á los paralelos del Sur do la Ginchona. 
Allí también es llevado el riego x)or los vientos generales 
del Atlántico, y su altura sobro el nivel del mar corres- 
ponde á la faja do la Ginchona en los Andes. ¿Qué razón 
tay, pues, para que este precioso árbol no floreciese tam- 
bién en iléxico como en el Perú? La existencia do él en 
nuestros campos, seria un don para los ricos, un bien j)a- 
ra los pobi’cs, y daria gloria al gobernante qire lo plan- 
tase aquí. 




“Viniendo de Veracruz á la caiñtal en Mayo último, 
pasó por Córdoba y Orizaba, y me acordé do las pendien- 
tes orientales do los Andes, en la América del Sur. Eo- 
floxionando entóneos de qué manera podría yo, doste- 
iTado, hacer algo en beneficio del país, á cuyas playas 
habia venido en busca de un asilo y una mansión, me 
entregué á vagar en mi imaginación por los reinos ani- 
mal y vegetal, especialmente los del Sui', y escogí entro 
la fauna y ñora del Perú, unas cuantas muestras pai’a 
que me sirviei'an más adelante de nwestigaciou y de es- 
tudio. En lo concerniente á la piámcra, las cúspides ne- 
vadas de nuestros majestuosos montes me sugirieron des- 
de luego la Llama y la Alpaca del Perú, por su fina lana 
y sabrosa carne, así como las alturas de Córdoba la idea 
do enriquecer la ñora do México y su opulencia comer- 
cial con el árbol de la quina del Perú. Posible os que di- 
chos animales estén ya habituados á nuestras montañas 
mexicanas; de no sor así, yo procuraré en otra ocasión 
presentar á la Sociedad una proposición para la aclima- 
tación de ellos en México. 

Esciibi á mi amigo Marckam, pidiéndolo informes so- 
bie el árbol de la Cúichona, y mi carta llegó á sus manos 
estando en camino para la India, donde iba á presenciar 
la primera cosecha del árbol que él mismo habia planta- 
do. Por el último paquete inglés me ha venido su con- 
testación, y os como sigue: 

“Eecibí la carta do vd. en 28 do Agosto, en Suez, es- 
tando en camino para la India, á cuyo país me dirijo con 
la mira do inspeccionar los plantíos do la Oinchona, y do 
poner en planta las medidas que convengan para la fa- 
bricación de un febrífugo barato y eficaz, que por su pre- 
cio cómodo, pueda estar al alcance del más humilde la- 
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bi’ador. El asunto á que so refiere vd. en su carta, es de- 
cir, á la introducción del cultivo de la Cinchona en México, 
ha ocupado seriamente nii atención. E o piiedo dudarse 
que hay muchas porciones do terreno mexicano admiia- 
blcmcntc adcci:ado á esc cultivo, y que cualquiera medi- 
da por la cual so lograse asegurar al pueblo de México de 
la abundante provisión del febrífugo do Cinchona á pre- 
cio cómodo, seria muy digna de la atenta consideración 
de su Gobierno. 

“Humboldt ha dicho que la flora de las tierras altas 
en las inmediaciones de Jalapa, es tan sumamente seme- 


jante á la do las regiones de Cinchona en los Andes, que 
él, á cada paso, esperaba encontrar allí el árbol de la qui- 
na del Peni. Él advierte que la gran depresión del cami- 
no estrecho ó istmo de Panamá, donde los collados son 
más bajos que el límite do la zona de la Cinchona, ha im- 
pedido que estas plantas so hubicrarr extendido háeia el 
Norte, como naturalmente hubiera sucedido. Toca al bom- 
bre civilizado ajnidar á la naturaleza en su trabajo, y el 
Gobierno hará un beneficio inestimable á su pueblo, in- 
troduciendo en México las plantas do Cinchona. E.s pro- 
bable que para el ano de 1867 tengamos una cairtidad do 
buena semilla do las especies más apreciadas de Cinchona 


en la India, y habrémos ya logrado á la voz tanta expe- 
riencia en cultivar las plantas, que podrémos obtener do 
la corteza toda la quina posible. Yo desearla entóneos 
pasar á México á escoger sitios propios para los plantíos, 
hacerme do una buena provisión de semilla y extender 
las instrucciones convenientes para su cultivo. Entretan- 
to seria muy do desearse que el Gobierno mexicano con- 
trátase los servicios do un inteligente jardinero escocés, 
para que yendo á la India, á nuestro plantío de Cinchona, 
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se iustruya allí de nuestro método de cultivo que tan 
buenos resultados está produciendo, etc. — Clemente R. 
Marchara.''’ 

Pido se me permita presentar en e.sto lugar la siguiente 
proposición; 

“Se nombrará una Comisión que á nombre de esta So- 
ciedad manifieste al gobierno ser de grande interes ó im- 
portancia que so añada á la flora do JMéxieo el árbol de 
la Calchona, y que respetuosamente so lo suplique mando 
señalar los fondos necesarios.— If. F. Maury.” 

“La Sociedad Mexicana do Geografía y Estadística, 
acogiendo con vivo interes el pensamiento de su digno 
socio el Sr. Maury, y deseando por lo imonto la ejecución 
dcl ensayo de aclimatación del árbol de la quina, nombró 
en su Comisión al que suscribe para encargarse de veri- 
ficarlo, haciendo desdo luego los preparativos necesarios 
para sembrar las semillas que el Sr. Maury ofreció con- 
seguir do las que ya producían los primeros árboles acli- 
matados en las pose.sioncs inglesas do la India. Mientras 
tanto, el repetido Sr. Maury salió de México para Ingla- 
térra, y sin olvidar sus filantrópicas ideas, interponiendo 
ante el gobierno inglés .su merecida influencia, loo-ró la 
remisión á México de 120,000 semillas de Cinchona Suc- 
ciruhra, de 25,000 do C. Officinalis, y de 90,000 de C. Cali- 
saya. Estas semillas recientemente colectadas do los ár- 
boles do Octacamund, salieron do Inglaterra por el buque 
do vapor “írasmania” y fueron recibidas en Córdoba el 
14 de Octubre do 1866. En los dos dias siguientes se've- 
rificó la siembra de su mayor parte, en cajas de madera 
provistas de la mejor tierra de humus, mezclada con are- 
na en proporción de una tercera parte, y cubiertas con 
cortinas de lienzo movibles, sobre hilos metálicos que per- 
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mitian mccHr y conservar con regularidad la humedad 
necesaria para íavorocer eficazmente la germinación de 
estas delicadas semillas: el restodo lasque recibí, calcula- 
do en la tercera parte, lo distribuí entro ios Sres. D. Hugo 
Finch, del Potrero; D. Tomás Grandisson, do Orizaba; 
D. CVirlos Sartorios, del Mirador, y H. Martin Sánchez 
Bárccna, vecino de Jalapa, personas todas do notoria 
instrucción y aptitud para procurar el buen éxito; poro 
desgraciadamente so perdieron en lo general todas es- 
tas semillas, sin haber obtenido una sola planta esos se- 
ñores. 

“En cuanto á ¡as siembras que con las semillas restan- 
tes hice en esta ciudad, fueron objeto de las más constantes 
y asiduas atenciones, recibiendo diariamente los almacigos 
la sombra y riegos que el estado atmosférico exigía, y con 
la más viva satisfacción observé que, á excejDcion de la 
Cinchona Officínatis, la mayor parto de ¡asemilla de íSac- 
cirnhm y Calisaya, germinó desde el día G hasta el 23 de 
FToviembre de 18GG. Tan luego como estas delicadas plan- 
titas produjeron sus primeras cuatro hojas, se trasplanta- 
ron cuidadosamente en pequeñas macotas, con buena tie- 
rra vegetal, y en Marzo del año siguiente todas las jjlantas 
habían adquirido desdo 35 hasta 50 centímetros de altura. 
El mes do Junio del mismo año, ya hubici’an debido co- 
menzar á plantarse para continuar definitivamente su 
cultivo, según lo exigían las dimensiones que las plantas 
habiaii adquirido; pero las circunstancias en que so halla- 
ba el país no permitieron por falta do brazos hacer plan- 
tíos en las fincas del cambio, y tomando en consideración 
la conveniencia de popularizar hasta donde fuera posible 
el Ínteres por tan feliz ensayo, comencé á distribuir la. 
mayor parto de esas plantas entre varios vecinos do esta 
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población, así como do Orizaba, Hiiatnsco, Coscomatepoc 
y otros puntos. 

“Las referidas plantas distribuidas en esta ciudad y las 
que me reservó para su observación, so continúan culti- 
vando con todo el interes que inspira la confianza do ha- 
berse ya realizado una conquista, que no sólo será do la 
mayor importancia para nuestra abatida agricultura y 
comercio, sino también do inestimable beneficio para la 
humanidad. Estas plantas, ya convertidas hoy cu muy 
preciosos y elegantes árboles que presentan hasta más de 
5 metros do altura, se ven llenos do vida; y tanto por su 
espléndida vegetación, cuanto por la sorprendente abun- 
dancia con que hace tres años están floreciendo y fructi- 
ficando muchos de ellos, no dejan la menor duda sobro sor 
un hecho irrefutable la naturalización de eso importante 
vegetal en esta parto do nuestra República. 

“Las muy abundantes semillas colectadas el aup próxi- 
mo pasado han poseído completamente la facultad germi- 
nativa de que carecieron casi todas las do la primera flo- 
rescencia del año do 71, seguramente por ser demasiado 
jóvenes los arbolitos que fructificaron esta vez; mas mis 
propios ex^íeriincntos, y los de algunos otros individuos, 
me permiten afirmar que la superabundante florescencia 
actual, y la considerable cantidad do semillas que deberá 
cosecharse en el próximo verano, facilitará por sus per-- 
fectas condiciones, vci’ificar con seguridad del mejor éxi- 
to la siembra do aquellos planteles qiio podrán contener 
un gran número do plantas. 

“En comprobación do las satisfactorias condiciones en 
que ya se producen las semillas, citaré el caso do la siem- 
bra hecha i’ecientemento por I). Hugo Pinck, con semi- 
llas procedentes do las plantas que cedí á D. Vicente Ro- 
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driguez, on 1868, habiendo nacido con tal profusión, quo 
por esto el citado Sr. Finek ha j)ropucsto últimamente á 
la Sociedad do Geografía sombrar en el resto de esto año 
10,000 plantas, ó igual número en el venidero. 

“Córdoba, Setiembre 1? de 1873. — J. .d. Nieto." 

Las quinas son árboles algunas veces corpulentos, que 
pertenecen á la tribu do las Chichonas, á la familia do 
las Rubiáceas y al género Chichona que ofrece los carac- 
teres siguientes; 

Cáliz monofilo, camjianulado, con cinco dientes; corola 
garaopétala, epigenia, tubulada, con cinco estambres in- 
sertos en el medio del tubo, cortos y filiformes; anteras 
alargadas salientes; ovario de óvulos numerosos; cápsula 
oblonga coronada por el cáliz; semillas numerosas. 

Las tres esxmcies más importantes y do más estimación 
en el comercio son precisamente las que se cultivan en 
Córdoba, y son la Calisaya, la Succirubra y la Conda- 
mínoa. 

No todas son igualmente ricas en alcalóidcs; así, la qui- 
na amarilla contiene mayor cantidad do quinina; en la 
gris la cinconina domina, y en la roja, estas dos bases pa- 
recen existir en proporciones iguales; aun en una misma 
especio so observan diferencias notables do los mismos 
principios, que cambian con la edad, la cultura, la natu- 
raleza del terreno y aun con el modo de verificar la co- 
secha. 

Do los análisis do M. Delondre so deduce que la espe- 
cio Calisaya es la más rica en quinina, y que los ejempla- 
res do Dolivia y Nueva-Granada le han dado de 30 á 32 
gramos iror kilógramo do sulfato do quinina. 

Es de lamentar quo no so hajmn sujetado periódicamen- 
te á un análisis las cortezas de las quinas aclimatadas eir 
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Córdoba, á fin do darse cuenta de su aumento progresivo 
en alcaloides, y en consecucncfa, do su riqueza y valor co- 
mercial. En 1871 el Sr. Vigier analizó unas cortezas do 
quina Calisaya qiie el Sr. Nieto lo remitió á Paria, y en- 
contró que tenian l,s-15 por ciento do quinina, y 0,e’-95 
de otros alealóides. En 1874 los Sres. Laso de la Vega y 
M. Eio de la Loza, comisionados loor la Sociedad do His- 
toria Natural, ensayaron la corteza do la misma especio 
remitida por el mismo Sr. Nieto, y el resultado do sus 
análisis fuó Tin poco sujícrior al do Mr. Yigier; obtirvicron 
por término medio l,®-883 por ciento do quinina y 1,554 
de otros alcaloides. 

Durante nuestra permanencia en Córdoba, excitados 
por algunas personas do la población, á la vez que anima- 
dos del deseo do sabor, aun cuando fuera ajiroximadamen- 
te, la riqueza en quina de las.esj)eeies allí cultivadas, quo 
como so sabe son las de mayor consumo, nos decidimos á 
bacor un análisis, en unión del hábil farmacéutico y pro- 
fesor de química del Colegio Preparatorio, el Sr. Francis- 
co Arenas. No pasaremos adelante sin hacer público nues- 
tro reconocimiento al Sr. Lie. D. José María Mena, que 
puso á nuestra disposición el laboratorio do química del 
expresado establecimiento. 

El corto tiempo de quo podiamos disponer, por babor 
sido tan pasajera nuestra permanencia en Córdoba, hizo 
que adoptáramos el procedimiento más rápido de análisis 
para valorizar la quiniha; esta circunstancia, y la de exis- 
tir en el laboratorio un quinímetro do los Sres. Glénardy 
Guilliermond, nos decidió á seguir el procedimiento qui- 
nométrico. Con tal motivo, tomamos 10 gramos do polvo 
de quina perfectamente tamizada y desocada en la estufa, 
basta que dos pesadas sucesivas hechas con intervalo de 
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una hora, no cambiaron do peso; en seguida so le agi'ogó 
al polvo puesto en una cápsula iina poca do agua caliento, 
hasta humedecerlo, y después de un rato so aüadió por 
porciones una lechada do cal, fonnada x^or 10 gramos do 
esta sustancia, mezclando íntimamente hasta formar una 
l^asta liomogcnca. Esta mezcla se evaporó en baño de 
María, hasta la sequedad, y después do recogida con cui- 
dado y x')ulverizada, so x^iso á macerar durante un cuarto 
do hora con 100”- de eter cu el digestor del aparato, y do 
aquí so hizo x>asar á un tubo graduado que está en comu- 
nicación con el llamado tubo medidor ó colector, do donde 
so tomaron los ejemplares joara los ensayos que verifica- 
mos, tomando en cada uno de ellos veinte centímetros 
cúbicos de la solución etérea, xioniéndolos en un vaso de 
j)recix)itado, y agregándoles lO'"- de agua acidulada que se 
preparó disolviendo en un litro do agua destilada 3,® 02 
do ácido sulfúrico monoliidratado. Como indicador se xni- 
60 un centímetro cúbico do tintura do madera del Brasil, 
y so saturó el exceso do ácido, con una solución amonia- 
cal, x^roparada do manera que saturaba exactamente su 
volúmon do la solución ácida. En cada análisis, cuando 
el líquido colorido en amarillo x^or la tintura del Brasil, 
viró al rojo violado, señal característica del momento do 
saturación del ácido, so anotó el número do centímetros 
cúbicos que se emplearon de la solución alcalina, para de- 
ducir por ellos la cantidad do quinina, supuesto que en 
10“- del ácido quinométrico hay 0,^ 0302 de ácido mono- 
hidratado, y que esta cantidad es el doblo do la que so 
necesita xmra saturar 0,®1 do quinina; do manera que ca- 
da centímetro cúbico do la solución amoniacal rexmesenta 
0,8” 02 de quinina. Se puedo do luego á luego conocer el 
tanto por ciento de quinina contenido en las quinas que 
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60 analizan: si la biireta que contiene la solución alcalina 
es de diez centímetros cúbicos, y estos están divididos en 
décimos, en este caso basta leer el número do centesimos 
que se han gastado para neutralizar el ácido, y éstos in- 
dicarán en gramos la cantidad do quinina contenida en 
un kilogramo, de donde será muy fácil deducir la que hay 
en cien partes. 

Por este procedimiento obtuvimos 2,5 joor ciento de qui- 
nina en un ejemplar de Cincliona de Calisaya que nos 
proporcionó el Sr. D. Severo ISTieto, de una do las quinas 
fundadoras que so había sacado hacia algunos años; pero 
hay que hacer notar que dicho árbol estuvo por algún 
tiempo expuesto á las influencias exteriores, por cuya 
razón se encontraba ya en algunos puntos alterada la 
corteza. 

A nuestro regreso se han rectificado estos análisis si- 
guiendo el procedimiento de M. Maitre, que como so sabe, 
es uno de los más prácticos á la vez que exactos. Por es- 
te método el resultado medio do más do doce ensayes he- 
chos en las tres especies ya enumeradas, ha sido el si- 
guiente: 



ALCALÓIDES POIi 

CIENTO. 


Mezcla. 

QuiniDa. 

Cinconina. 

Quina Condamínea de 11 años.... 

.. 6,280 

3,505 

2,775 

Quina Calisaya de 13 años * 

.. 4,355 

2,160 

2,195 

Quina Succirubra de 3 años 

.. 2,360 

1,06 

1,30 


Después do aislada la quinina se ha trasformado en sul- 
fato ácido, y su solución, tratada por un exceso de amo- 
niaco y agitada con éter, no ha dejado el residuo do cin- 


El ejemplar de esta especie fu6 el mismo Que analizamos en CóixlO' 
í)a por no haber podido adquirir otro. 
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conina que queda siempre que estos alcaloides están mez- 
clados, supuesta la insolubilidad do esta últiraa base en 
el éter. 

Por último, se lian verificado con las soluciones de las 
sales las reacciones características do los alcaloides; j así 
se lia visto aparecer la coloración verde esmeralda que so 
produce cuando en una solución do una sal do quinina se 
vacia agua do cloro y so afiado amoniaco; así como la co- 
loración roja encendida que aparece después do la adición 
do la agua clorada, del prusiato amarillo de potasa y de 
unas gotas de amoniaco. 

En las sales do cinconina, el prusiato amarillo produce 
un precipitado do í'crrocianuro de cinconina, que se di- 
suelve en un exceso do reactivo, si so calienta lentamente; 
poro por el enfriamiento so deposita de nuevo, en esca- 
mas brillantes o en agujas agrupadas en abanico. 

Una atmósfera húmeda y una temperatura elevada, es 
clima propio para el buen desarrollo do las cinchonas. 
Según el Sr. Finclc, su cultura está comprendida entre 
los 800 y 950 metros do altura sobro el nivel del mar, 
aunque según otros autores la elevación média es de 1,000 
á 1,300 metros. 

X/as tierras francas son las más favorables para su cul- 
tivo, aunque puedo hacerse la plantación en terrenos ar- 
cillosos y arcillo-calcárcos; poro en todo caso, cuando no 
se encuentre un terreno do consistencia média, es conve- 
niente mejorarlo con la adición sucesiva de los elementos 
que existieren en menor proporción ú fin de neutralizar 
las propiedades especiales do la arcilla y sílice que por sí 
solos son impropios para el buen dcsaiTollo de las quinas. 

-La multiplicación do las quinas es una de las operacio- 
nes más delicadas de su cultivo y que exige grandes pre- 
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cauciones, tanto en el establee! míen Lo do los soniilleros, 
como en ol modo do verificar la siembra; la senrilla á su 
voz debo ser recicntemento cosechada, y lo más fresca y 
madura jmsible, pues cuando ésta tiene tres meses pierdo 
completamente sir facultad germinativa. La recolección 
de las semilllas presenta sus dificultades jior sor sus fru- 
tos tan poco densos y pequeños, do manera quo son fácil- 
mente arrastrados por ol viento; pero el método quo sigue 
el Sr. Finck, es muj'- expedito, y consisto en colocar de- 
bajo de las ramas de los árboles, cuando las cápsulas han 
llegado á su jmrfecta madurez, el cielo está sereno y la 
atmósfera tranquila, una canasta do bastante diámetro, 
cubierta con un lienzo tino, y sacudir suavemente las ra- 
mas; toda la semilla cao sobro el lienzo, y puede separar- 
se de las hojas y basuras que so desprenden; el peón que 
lleva el canasto debe acercarlo lo más quo sea- posible á 
las ramas, y recoger la semilla á medida que so deposita, 
pava colocarla en un saco ó canasto cubierto quo lleva á 
prevención. 

Antes de la estación do Jas aguas, so procede ;i la foi’- 
macion do los semilleros, los cualo.s, nopudiendo estable- 
cerse al aire libro, sino en una casita ligera que so cons- 
truyo con tejamaniles y morillos, la extensión del teri'cno 
quo comjn'cndo es do 40 varas cuadradas formadas por 
un rectángulo, quo tiene por lo común 10 varas do largo 
jjor 4 de ancho. Antes do hacer la construcción so traza 
en el suelo, cuidando mucho de orientarla, do manera quo 
el ancho del rectángulo quedo precisamente cu la direc- 
ción de Oriente á Poniente; en cada uno de los ángulos 
de la figura so clavan morillos de tres á cuatro varas do 
largo; se techan y cubren con tejamaniles hasta cerca del 
suelo las paredes comprendidas en el lado mayor del rec- 
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tángulo; las otras dos se cubren con cortinas y so van le- 
vantando poco á poco á medida que las plantas se desa- 
rrollan. 

En el centro del jacal, y dejando para el paso un anda- 
dor do nna vara de ancho, se construye iin huacal do va- 
ras ó tabla, poro do modo que el agua so escurra con fa- 
cilidad. Ea extensión del huacal es do 8 varas de largo, 
la de ancho, y í do alto, descansando sobre estacas do 
madera, á una vara do distancia del suelo. 

Construido el cajón so llena con tierra común hasta cci’- 
ca do la superficie, dejando dos ó tres pulgadas libres pa- 
ra cubrirlas con un compuesto terroso, que so prepara 
mezclando dos partos do mantillo con una do arena cali- 
za bastante fina; estas dos tierras so ponen á secar, por 
separado, al sol, y cuando están pcsfectamonto secas se 
hacen ]uisar por un tamiz antes de mezclarlas. 

Concluida esta operación, so coloca la semilla en un 
costal ito, y se sumerge durante seis horas en el agua; des- 
pués do esto tiempo so vacia sobro una mesa, so extiendo 
y so lo])ono encima una capa delgada de arena hasta casi 
secar la semilla para hacerla manuable; en este estado so 
esparce con uniformidad cu toda la superficie del semi- 
llero, teniendo cuidado do separar las diíerontes especies 
do quina; por último, se eubi'ola semilla ligeramente con 
arena cernida, do manera que pueda distinguirse. 

Una vez hecha la siembra, se corren las cortinas, y du- 
rante tres meses no so mueven para nada. 

Al principio, y mientras las plantas germinan, debo ro- 
garse todos los dias con una regadera muj^ fina, cuidando 
de no poner mucha agua, lo que podrirla la semilla; así 
80 continúa iior espacio de diez y siete ó veinte dias, que 
08 lo que regularmente dilata para nacer. Desde este mo- 
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mentó se sustituye la regadora, cuyo chorro es demasiado 
fuerte para que las plantitas lo soporten, por una jeringa 
de jardinero, y no vuelve á hacerse uso do la regadora 
hasta que las plantas tienen de dos á ti-cs centímetros de 
altura. 

Cuando las plantas tienen de ocho á diez centímetros, 
se trasplanta A unos camellones de 25 metros de largo 
por uno de ancho, x^lautando en cuadro A una distancia 
de seis A siete pulgadas de mata A mata. íll terreno que 
se elija para la almáciga debo estar sombreado por los 
plátanos ó algún otro Arbol, y A la vez debo establecerse 
en un terreno nuevamente desmontado, y cuando esto no 
sea, debe abonarse con estiércol consumido ó tierra do 
hojas, después de haberlo dado dos ó tres labores hasta 
dejarlo perfectamente desmenuzado. Despucs del tras- 
planto so riega, y so continúa esta operación siempre que 
el terreno lo necesito. Cuando las plantas llegan A una 
altura do 25 A 30 centímetros so sacan del plantel y se 
jdantan en el lugar en donde definitivamente deben que- 
dar. Sí la siembra es sólo de quina, so ponen en cuadro, 
A 5 varas de distancia; poro si se lian do intercalar en un 
plantío do café, se les da de 7 A 8 varas. El lugar en don- 
de se plante cada arbolito debe estar con anticipación re- 
movido, abonado, j mejorado si os preciso, A fin do que 
tenga poco más ó menos la misma composición y riqueza 
que el terreno del plantel. 

Eespues de este último trasplanto, so riegan las plan- 
tas, y se continúa esta operación por espacio do algunas 
semanas, siemjire que sea necesario; en lo siicesivo, los 
cuidados de conservación so reducen A dirigir los tallos 
que se desvien de su posición vertical, poniéndoles tuto- 
res si fuere pi’eciso, A quitarles la mala yerba que se des- 
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arrolla corea do su jiió, y á removorles el terreno de vez 
en cuando, hasta que sus raíces osten bastante vigorosas, 
lo quo sucedo euando sus tallos han llegado á xina altura 
de uno á nno y medio metros. Desde el noveno año en 
adelante puedo aprovecharse la quina. La descortizacion 
so imcde- practicar haciendo incisiones circulares arriba 
y abajo del tronco, y entro éstas, incisiones verticales, 
con el objeto do dcsjn’cndcr bandas de corteza más ó 
ménos grandes; pueden hacerse incisiones longitudinales, 
separando con cuidado los fragmentos do corteza sin las- 
timar el árbol, teniendo cuidado do cubrir con musgo la 
parte herida. Esto pi-oecdimiento, inventado por Mr. 
Mac-Ivor, permito obtener, según so dice, cortezas dos ó 
tres voces más ricas en alcaloides quo aquellas quo reem- 
plazan; pero lo más común os cortar el árbol con una sie- 
iTa á una vai'a del suelo y descortezar el tronco y las 
ramas. El tronco retoña, so dejan los tres retoños más 
fuertes, y al cabo do algunos años so cortan dos do ellos 
que so benefician, y se deja el más vigoroso para que for- 
mo el nnovo árbol. De esta manera la explotación puedo 

durar ranchos años. 

Después de separada la corteza, so pone á secar al sol, 
lo quo hace quo ésta se arrollo sobro sí misma durante la 
desecación, tanto más, cuanto más delgada está. Es pre- 
ferible secar la cáscara ála sombra, y solamente ántcs do 
empacarla para la exportación, ponerla unas cuantas ho- 
ras al sol. 

El rendimiento es muy variable, según las especies y 
la edad del árbol; poro por término medio se puedo va- 
luar en una nlanta do nuevo á diez anos do edad, do 25 á 
26 libras do cortoza soca, que so vendo con facilidad de 
seis reales á un peso la libra. 
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Esto importante vegetal que los antiguos mexicanos lla- 
maban llolqnahuitl, ci'occ en abundancia en la región ca- 
liento y húmeda do la vertiente oriental do nuestra gran 
cordillera: produce copiosamente un jugo lechoso que so 
coagula al contacto del aire y forma una sustancia clás- 
tica, de grandes aplicaciones en la industria, en la ccouo- 
nomía doméstica, y aun en la práctica médica. 

Para mejor precisar los lugares en donde crece esto ár- 
bol, añadiré que el Sr. Hugo Einck dice que so encuentra 
en los Estados do Voracruz, Tabaseo, Chiapas ’ y Yuca- 
tan, en terrenos ricos y húmedos, que no exceden do 650 
á 700 metros do altura sobre el nivel del mar. Mas igno- 
ro absolutamente cuáles sean sus límites scirtcntrionales 

1 SI el Sr, Flnck no so refiero mfis bien & la costa N.E. del Istmo de 
Tohuantepec que sopara los Estados do Vcracruz y do Tabaseo, seria el 
primer dato po.slt.ivo quo ha llegado ft mi noticia do quo la OctsliUoa ve- 
geta en la costa S.E. de la República. No cabe duda quo en esta región, 
y aun avanzando míls al Norte, existen arboles que producen bule; mas 
ignoro si algunos de ellos pertenecen & la especie de quo me ocupo. 
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y cuálos loB meridionales. Existe también en la isla do 
Cuba. 

El muy afamado botánico español D. Vicente Corvan- 
tes, fue el primero que hizo su descripción cu el año do 
1794 y formó con él un género nuevo que denominó Cas- 
tilloa, para honrar la memoria del benemérito profesor 
do Farmacia D. Juan del Castillo, á quien la expedición 
botánica de 2Ñ¡ ueva España quiso consagrar este recuer- 
do. La Castilloa elástica, con cuyo nombro es hasta hoy 
conocida esta planta, pertenece á la intorc! 5 anto íiunilia 
de las Artocárpeas. 

“Es un árbol, dice el Sr. Cervantes, de los más eleva- 
dos y frondosos que crecen en las costas calientes de Nue- 
va España; á primera vista se parece al árbol do la Ano- 
na, A. muricata, L., que vulgarmente llaman cabeza do 
negro. 

“El tronco es de tres á cuatro varas do circunferencia 
y muy derecho; tiene la corteza lisa, blanda, y gruesa do 
tres á cuatro líneas; do color ceniciento, de sabor amargo 
y nauseabundo, como la leche que arroja por donde quiera 
que so parte. Produce ramos alternos, horizontales, rolli- 
zos, flexuosos y poblados en su remato de pelos rígidos; las 
hojas son alternas, do pié y medio do largo y siete pulga- 
das do ancho; tienen una grande escotadui’a en la baso 
y las más veces terminan en punta aguda; son vcllo.sas 
en ambas cai’as y enteras, aunque parecen á primera vi.s- 
ta dentadas, especialmente las más tiernas, en cuyas már- 
genes se reúne el vello en pequeños flecos ó hacecillos á 
iguales distancias. Por la parto superior están surcadas 
oblicuamente, siguiendo la dirección do las venas mayo- 
res qim son reticuladas; las hojas están sostenidas por pe- 
zones gruesos, rollizos, pelosos, y do poco más de media 
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pulgada do largo; las estípulas so observan á uno y otro la- 
do de los pezones más tiernos y son oblongas, angostándose 
gradualmente desdo la mitidad basta la punta; su consis- 
tencia es membranosa, y frccuenteinonto se marebitan y 
caen ántcs que la boja baj’a llegado á su total inci’omcnto. 
Las flores nacen en las axilas ó encuentros de las bojas; 
las í'cincninas solitarias y sentadas y las masculinas con 
un pió muy corto, de dos en dos, pocas veces tres juntas, 
y alternando con las femeninas cu la parto inferior do 
los racimos; mas en las extremidades son todas masculi- 
nas, y entonces jior lo común so bailan solitarias. Los cá- 
lices están apiñados do cscamitas do color do paja y mem- 
branosa.s; su figura es hemisférica, aunque al ticjuim de 
la focundaeion siielcn prolongarse y aun bendorso los 
masculinos saliendo fuei’a los estambres, y los femeninos 
dilatai'se á medida que los frutos crecen: el pequeño pie- 
ceeito que sostiene las ñores, y que apenas excedo el lar- 
go de dos lincas, está apiñado con cscamitas menudas, lo 
mismo que los cálices. Los filamentos son blancos; y aun- 
que los exteriores, gradualmente más largos, parece que 
so alargan al tiempo de la fecundación, apenas superan 
las iiltimas escamas del cáliz; las anteras ó borlillas son 
redondas y de color amarillo bajo. Los frutos son unas 
drupas aovadas con tres ángulos poco manifiestos, algo 
más gruesos que un garbanzo, prendidas jior su baso al 
cáliz ensancbado, y por los lados pegadas unas á otras en 
número do quince á veinte, de color naranjado cuando es- 
tán maduras, insípidas y mueilaginosas. 

Según el Sr. Pinck esta hermosa planta llega á crecer 
ú una altura de 15 á 20 mctz’os, y á medida que se desa- 
rrolla inclina sus ramas inferiores, describiendo así un 
semicírculo formado por ramos horizontales de grandes 
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hojas y que hacen un conjunto muy agradablo á la vista. 
Un tercio de la altura del árbol lo forman sus ramos y 
los dos tercios restantes el tronco, que constantemente es 
recto. Ua corteza os blanquizca en los árboles jóvenes y 
más oscura en los viejos. 

Agregaré también que la raíz es ramosa y horizontal; 
los ramos comprimidos cuando jóvenes; las hojas no so- 
lamente alternas, sino dísticas, es decir, dispuestas en los 
ramos sobre dos caras opuestas y el peciolo acanalado 
hácia arriba; el fruto está formado do alecna.s, y no dru- 
pas, adheridas parcialmente antes do la madurez y reu- 
nidas sobro un reeoj)táculo plano, ligoramouto cóncavo. 

Por conformarme á la mayor precisión do las descripcio- 
nes modernas, expondré los caracteres naturales del géne- 
ro Castilloa y la diagnósis de la especio, según los refiero el 
profesor Augusto Trccul, en su interesante ITcmoria acer- 
ca do la familia do las Artocárpeas, publicada en los “Ana- 
les do Ciencias Naturales, do Paris,” Serie III, tomo VIII, 
y que son la interpretación de los señalados por el Sr. 
Cei’vantes: dice así; 

Flores monoicas, las masculinas y las femeninas reunidas 
en receptáculos distintos, planos ó cóncavos é involucrados. 
Involucro polifilo, con las escamas imbricadas de diversos mo- 
dos. Masculinas: Perigonio mdo. Estambres numerosos es- 
parcidos entre bráctcas de diversas formas, 'pubescentes, en- 
teras, bífidas ó laciniadas; filamentos más ó menos alargados, 
anteras terminales, erguidas ó pelladas, büoculares, de lócu- 
los opuestos, adheridos á un conectivo grueso y dehisceyites 
longitudinalmente. 

Femeninas : Cerca de sesenta en el mismo receptáculo. 
Perigonio tubulado, folíolos gruesos, unidos entre sí. Estilo 
termi'nal cilindrico é incluso : estigmas dos, filiformes, sub- 
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co7n2')VÍinid(ís,2}((])üoscts. Ovcivio semi— infero, unilociilar, unio- 
vidado; óvulos 2}cndienfes en el vértice de los lóculos, anatro- 
2)08. Akenas 2^ersistcntcs en el ¡íerigonio, unidas al gjrnicigño 
gior un lado, en la madurez libres enteramente, a2mrgamina- 
das, aovadas. Semillas g^endientes: texta membranosa oscuia: 
embrión homotroj^o, ex-valbuminado, cotdedoncs gruesos, sub- 
desigualcs, radícula suiycra y muy corta. 

C. E. Ilojas oblongas, enterisimas ó denticuladas, cordi- 
formes en la base, con el eqdce casi acuminado, 2>ubcscentes 
de ambos lados. 

11 . 

Haciendo una incisión cu la corteza do la Castilloa elás- 
tica, so escurro en grande abxmdaueia, como lo he indicado 
ya, xiu jugo lechoso que contiene en suspensión, merced á 
la alhumina, una sustancia particular que al contacto del 
aire se solidifica y adquiere una consistencia elástica. Es- 
to producto tan singidar, no sólo proviene de esta planta, 
sino también so encuentra en abundancia en el jugo le- 
choso do oti’as muy diversas, que crecen en las regiones 
calientes do ambos hemisferios, y corresponden princi- 
palmente á las tres familias siguicutes: Euforbiáceas, Ar- 
toeái’peas y Apocineas: las Lobcliáccas dan también una 
especio, la Lobelia elástica, do la América del Sur. 

El c^uo produce una Euforbiácea, la Sigdionia [ Jíevea] 
guyanensis, Sclu-cber, Jatrogdia elástica, Linneo, que per- 
tenece á la flora del Brasil, íué el primero que se llevó á 
Europa en 1736; j aun de esta planta proviene una gran 
p¡arto del que se halla en el comercio cxtianjoro. El cauo- 
thov ó cahvchu, nombro con que so designa esta sxistancia 
elástica por los indios del Amazonas, dió origen á la pa- 
labra caoutchouc, que es hoy de un uso tan general. 


Plantas ind.— 21 
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El Si’. CervantefS creía, no sin razón, que muchas espe- 
cies de Yatrofas, tan abundantes cu nuestras tierras ca- 
lientes, pueden también proporcionarnos un producto se- 
mejante al que nos ocupa, j señala además varios Ficus 
mexicanos. 

Según el Sr. Finch, entro Córdoba y la orilla del mar 
crecen do 7 á 8 especies de Ficus y varias Apocincas de 
los géneros Cervera, Plumería y Tabernaemonfanum, que 
producen caoutchouc, pero ninguno lo da tan puro como 
nuestra Castilloa. Esto señor dice que comparando el ju- 
go lechoso do estas diferentes jilantas, so observa que el 
de la Castilloa contieno granulos más grandes, menos glu- 
tinosos y más fáciles de cvaiiorar; miéntras que los do las 
domas especies son más pequeños, más glutinosos y difí- 
ciles de evaporar completamente por su exposición al aire, 
lo que prueba que contienen mayor cantidad de materia 
grasa. 

Mencionaré también la Gecropia pdtata, probablemente 
de nuestra flora, y la Plumería alba y rubra, vulgarmente 
Cacaloxochitl, que tanto abunda cu diversas rcg¡one.s ca- 
lientes de la Eepública, y de donde se extrae hule en al- 
gunos t^intos do Michoacan, mas sin duda do calidad in- 
ferior al que nos ocupa. 

Diré, por último, que en mi concepto, es equivocada la 
creencia do algunos escritores nacionales y extranjeros, 
al asegurar que crece silvestre en México la Sqdionla elás- 
tica; ninguna especio de este género, al ménos que yo se- 
pa, ha sido encontrada más acá do los 8 ó 10 grados do 
latitud boreal. 

El Sr. Cervantes hizo algunas experiencias con el juo-o 
lechoso do la Castilloa con objeto de averiguar sus pro- 
piedades, tanto físicas como químicas, usando para esto 
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do diveros reactivos. Mas si bieu es cierto que operó sobre 
iin jugo que babia sufrido ya uu principio de dciscomposi- 
ciou, y al que además so lo habia agregado cou anteriori- 
dad cierta cantidad do potasa, con la mira do impedir su 
coagulación, así como Fonreroy lo babia observado con 
el Jugo do la Yatrofa del Brasil, creo, sin embargo, do in- 
terés el refci'irlas para completar el estudio bistórico- 
cientííico de esta planta, siendo por otra parto las únicas 
que so bayau ompi'oiulido sobro nuestro bulo bajo su for- 
ma líquida. 

Dice el Sr. Cervantes que el jugo cu el estado que be 
indicado, era de uu blanco opaco, formándose en él, cuan- 
do so lo agitaba, lincas ó rayas negruzcas, debido sin du- 
da á la parto acuosa con que naturalmente estaba mez- 
clado. Su sabor al principio era algo dulce, mas dejaba 
después por largo tiempo uu sabor desagradable y amar- 
go, siendo su peso específico, comparado con el del agua 
destilada, do 1.0430. Puestas cu la palma de la mano 5 ó 
6 gotas de líquido y frotado con la otra, se notaba una 
sensación jabonosa, y después do cvai^orada el agua do 
esta emulsión vegetal, se separaba la sustancia clástica 
pura dotada do todas sus propiedades. Al contacto del 
aire esta emulsión se descompone, separándose la parte 
acuosa y sobrenadando una resina elástica. 

En el agua se dilató c.sta materia, tiuéndola de uu co- 
lor blanco verdoso, lo que, sin embargo, proviene del ál- 
cali con que estaba mezclado el jugo: este color se bizo 
más visible calentando el líquido, separándose á poco la 
sustancia resinosa y sobrenadando el agua cpio conserva- 
ba la coloración adquirida. 

El ácieo acético so colora cu rojo, sobrenadando en él 
la resina que pcrmaueco líquida por muebo tiempo, basta 
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que T^ov último se coagula sin perder ninguna de sus pro- 
piedades. 

El ácido clorohídrico coagula la leche con suma pron- 
titud, separándose la sustancia elástica sin la menor alte- 
ración y tiñendo á aquella do un color que tira á verde, 
y cuyo resultado es debido quizá á su rápida oxidación. 

Con el ácido nítrico se observa un rcsiütado análogo, 
mas con la diferencia capital de que el principio elástico 
se descompone enteramente perdiendo todas sus i^ropie- 
dadcs; convirtiéndose después do algunos dias do estar 
infuudido en esto vehículo en un polvo amarillento, que 
se disolvía en el agua tinéndola de uxí color muy pareci- 
do á la gutagamba. 

Con el ácido sulfúrico se obtuvo también un precipita- 
do, pero sin alteración alguna del principio . clástico. 

Los álcalis obran combinándose con la parto acuosa 
del jugo, tiñéndola do negro; mas en vez de precipitar la 
resina, c|ueda ésta sobrenadando al álcali y so coagula al 
cabo de quince dias, sin perder ninguna do sus propieda- 
des; cuyos resultados son enteramente contrarios á los 
que Tourcroy creyó observar en el jugo do la Yatrofa 
elástica. 

Se retarda, es cierto, la coagulación, pero al fin llega á 
verificarse, lo que también sucedo con los ácidos débiles 
y aun por más tiempo con la simple agua. Este exjxeri- 
mento dio á conocer que el color negro que se notaba en 
el jugo sometido al exámcn, era debido á la acción del ál- 
cali sobre su parto acuosa. 

El alcohol obra también como coagulante y se tifie de 
rojo. 

La esencia de trementina disuelve perfectamente la re- 
sina y toma el aspecto de un mucílago trasparente, que- 
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dando separada en el fondo do la vasija la parto acuosa 
del jugo con la coloración negra ya señalada: con otros 
aceites esenciales se obtuvo un resultado semejante. 

El éter sulfúrico puro es también un buen disolvente, 
y el miicílago esposo que resulta es do un color rojo— os- 
curo; por el contrario, si contiene algo de ácido sulfuroso 
obra como coagulante, formándose tres capas cu el jugo 
sometido á la experiencia: la do abajo do agua negra; la 
do en medio de resina coagulada, y la do arriba do éter 
perfectamente traspaléente y con su color natural. 

Con el objeto do averiguar la cantidad do bulo conte- 
nida en el jugo do la Castilloa, el Sr. Corvantes bizo el si- 
guiente experimento: 

“Odio onzas de resina líquida (jugo lechoso), do una 
botella en que babia doce dracmas de potasa, saturadas 
con siete onzas y media do vinagre destilado y puestas 
á evaporar á un calor lento, precipitaron, después do dis- 
minuida más do la mitad do licor, una porción do resina 
clástica, mezclada con otra materia blanquecina muy pa- 
recida á las féculas de los vegetales; ajiartó el vaso del 
fuego, y habiéndole añadido dos libras do agua caliente 
destilada, so reunió toda la resina elástica que recogí, la- 
vándola bien y haciendo pasar el licor por un cedazo de 
corda; ora aquel do irn color blanquecino opaco, como la 
resina líquida; y habiéndolo filtrado por un lienzo tupido, 
pasó con el color oscuro insinuado ya tantas veces, y so- 
bro el filtro quedó la materia focidenta, cuyas partículas 
se separaban unas do otras con la menor agitación entre 
los dedos; pero á pi’oporcion que la humedad se disipaba, 
so reunían más y más cntiéo sí, mudándose jjor grados el 
color blanquecino en pai’do-oscuro: separó entóneos toda 
la materia que estaba sobro el lienzo, y comprimiéndola 
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enti’O las manos para privarla clcl resto do humedad que 
le había quedado, la halló repentinamente convertida en 
resina elástica, tan pura como la qxie había conseguido de 
los demas experimentos.” 

Esto ensayo, rcj)etido una segunda voz, dio á conocer 
que por término medio en un quintal de jugo lechoso 
existen treinta y seis libras de materia elástica pura. 

“Una libra de resina líquida, continiia el Sr. Cervantes, 
puesta en una retorta y sometida á un fuego moderado, 
destiló primero una agua clara, que progresivamente fue 
tomando un color rojo; mantenida después la retorta con 
un fuego violento por veinticuatro horas, cayó en el reci- 
piente un aceito muy encendido de color, y habiendo deja- 
do enfriar los vasos, apartó el recipiente, y por medio do un 
embudo de vidrio separé la materia aceitosa que pesó dos 
onzas y cinco dracmas; la parte acuosa estaba cargada 
do amoniaco, y mezclada con los ácidos produjo una efer- 
vescencia muy sensible; su olor se parecía cntcraincnto 
al espíritu de cuerno de ciervo, y su ¡oeso fué do cinco 
onzas y siete dracmas; el residuo carbonoso que quedó en 
la retorta pesó tres onzas y cinco dracmas, resultando do 
pérdida total de la libra que se puso á destilar, tres onzas 
y siete dracmas, que probablemente so disiparon en al- 
gunos gases, los que por falta do instrumentos no se pu- 
dieron recoger para examinarlos. La materia carbonosa 
hervida en libi’a y media do agua filtrada, dió por la eva- 
jDoracion seis dracmas do álcali fijo do un color bastante 
llardo.” 

La materia elástica que obtuvo el Sr. Cervantes en sus 
diversos ensayos, era de un color blanco parecido al de 
un emplasto rncicntemento formado con una sal de plo- 
mo y aceite común; al contacto del aire, y especialmente 
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exponiéndola al sol, adquiero un color pardo, que j)oco á 
poco so pono jriás subido hasta cuucgreeorso; sumergida 
en el agua conserva su olor y se tino ésta de oscuro, to- 
mando al mismo tiempo un sabor amargo. 

Con los diversos reactivos so observaron resultados 
análogos á los señalados con el jugo resinoso líquido; así, 
permanece inaltei'ablo á la acción dolos ácidos, ménos el 
nítrico que la descompone, convirtiéndola en iin polvo 
amarillo, soluble en el agua. 

Jjos álcalis á frió no tienen acción sobre ella; mas por 
medio do la ebullición la corroen y lo dan una consisten- 
cia córnea, obrando del nrismo modo que sobro las mate- 
rias animales. 

Los aceites grasos no la alteran á la temperatura ordi- 
naria; pero á un grado do calor conveniente la disuelven, 
formando barnices que resisten al aire, al agua y aun á 
los ácidos. 

Las esencias la disuelven aun estando frías, pero su ac- 
ción so aumenta por medio del fuego. 

Con el éter sulí'úrico puro suoodo lo mismo; mas si con- 
tiene algún principio sulfuroso, obra como coagulante. 

Termina por último el Sr. Cervantes manifestando, y 
con razón, la ninguna semejanza del bulo con los demas 
cuerpos conocidos hasta entóneos, considerándolo como 
fínico en su género; teniendo, sin embargo, según él, cier- 
ta analogía con el principio glutinoso do los vegetales, y 
más particularmente con el glúten por su elasticidad, y 
por la cantidad considerable do aceite fétido y amoniaco 
que so produce cu la destilación. 

Pero esta supuesta analogía no es do admitii’so en la 
actualidad, vista la distinta naturaleza do este compues- 
to azoado, respecto do la de aquel cuerpo hidro-carbona- 


do; pues es de advertir que el amoniaco que obtuvo el Sr. 
Cervantes en la destilación del jugo lechoso, no provenia 
de la sustancia clástica misma, sino de la acción do la pota- 
sa xmesta allí con el objeto que so ba indicado sobre la 
albúmina que naturalmente existe en gran cantidad en 
este líquido vegetal. 

ilas con otro cucr^jo sí tiene estrecha afinidad el bule, 
];)or la identidad en su comx)osicion y algunas de sus x^ro- 
piedades, y es la guta-x^erca, ó goma de Sumatra, cono- 
cida y estudiada en Euroxia desde bacc 30 años. 

Diré también, que si el Sr. Cervantes llamaba resina á 
la sustancia que estudiaba, era á falta de una denomina- 
ción adecuada con que designarla, pues bien coiux^rcndia, 
como se ba visto, que era iin cuerxjo esxoccial y distinto 
de los que llevan aquel nombre. 

Además del mérito intrínsico que jmodan tener los tra- 
bajos r’eforidos de este modesto sabio, atendiendo sobro 
todo á la éx)oca en que fueron ojocutado.s, tienen el indis- 
Xmtable de babor sido los x^i’irneros y basta abora los 
únicos que se hayan emprendido para averiguar las pro- 
piedades del jugo lechoso de nuestra Gastilloa. 

El Sr. Finclí, en una corta resena que xmblicó acerca 
de esta x>lanta, dice que en una gota do leche que x'irodu- 
ce, se x^erciben á la simple vista gránulos muy blancos 
nadando en el agua; que x^or su exx)OSÍcion al aire' esta 
agua se evax^ora, los gi’ánidos so x)recix)itan y so unen 
permaneciendo blancos miéntras no concluye la evax) 0 - 
racion: cuando ésta ba terminado, la masa do los gránu- 
los toma un color amarillo, que más tarde se vuelve ne- 
gro, y al mismo tiempo se x^one más y más glutinosa 
basta llegar á ser comx)aeta, que os el caoiitcJmio puro. 

“En general, dice este señor, la lecho do las x^lantas 
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qiio dan esta sustancia tiene la misma tendencia á coa. 
guiarse que la do la vaca, con la diferencia que los grá- 
mxlos do la primera se unen por la simple oxposicon al 
aire, mientras que la última debe fermentar antes para 
dar el mismo resultado." 

Por las análisis hechas en Europa y los Estados Uni- 
dos, so ha precisado ya la naturaleza del eaoutcliouc ó hu- 
le, el cual tiene una composición idéntica, cualquiera que 
sea la planta do donde proviene, variando tan sólo en el 
mayor ó menor grado en que so manifiestan sus propie- 
dades, las que han sido estudiadas con mucha extensión: 
también se ha anilizado por Faraday el jugo lechoso do 
la Siplionia elástica. 

Al sabio químico Paj'cu débeuse principalmente estas 
investigaciones que refiero ampliamente cu su obra inti- 
tulada: “Compendio do Química industrial” (5!" edición, 
1SG7). 

Omito mencionarlas, por ser ya bastante conocidas, y 
por haberme ju’opuosto escribir esto artículo con sólo 
datos cs])ccialcs á la planta do que me ocupo. 

Diré, sin embargo, que el caoutcliouc puro está compues- 
to exclusivamente de ocho equivalentes de carbono y sie- 
te do hidrógeno ; su fórmula es, pues, C® IP ; su color es 
blanco, trasparente y de consistencia sólida; siendo de 
925 su peso específico. El del comercio, seguu Girardiu, 
es un producto complexo, pues además del hidrocarburo 
señalado, contiene materias grasas y colorantes, un aceite 
esencial, tres sustancias azoadas, agua cu proporción va- 
riable, y una corta ]iorcion do sales. 

El líqido aceitoso fétido que obtuvo el Sr. Cervantes, 
por la destilación ya en seco del hule, es sin duda el con- 
j junto de hidrocarburos, conocido hoy con el nombre de 
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ccioutchoucina, y cuya gravedad específica raiéntras per- 
manece líquida, es menor que la de cualquiera otro de los 
líquidos que han sido estudiados por los químicos; pei’O 
en el estado de vapor es tan pesada, que fácilmente so 
puede extravasar de una vasija á otra, como si fuese agua, 
siendo además el mejor disolvente del caoutchouc seco y 
dividido. 


III. 

Réstame ahora, para concluir, señalar las ajjlicacioncs 
que se hacen de la Castilloa elástica; éstas sólo so limitan 
á la explotación del hule, que por sí sola constituyo una 
verdadera fuente do riqueza. 

En una Memoria que publicó el Sr. D. Matías Romero, 
intitulada “Importancia del cultivo del hule en el i)orvc- 
nir de la Repúbliea,” hace palpable lo que acabo do decir, 
exponiendo intei’esantes é instructivas noticias, que me- 
recen ser consultadas por las jJorsonas que deseen dedi- 
carse á este ramo do la industria agrícola. 

Respecto de la madera de dicho árbol, diré que no tie- 
ne una cualidad especial, que haga preferir su uso al de 
otras muchas que abundan en los mismos jjarajes: es de 
un color blanco, medianamente pesada, poco elástica y 
de fibra gruesa. 

Según el Sr. Cervantes, la manera do extraer el jugo 
lechoso de la Castilloa, en algunos puntos de la costa de 
Veracruz, se reduce á practicar con un instrumento cor- 
tante incisiones e.spirales, do una pulgada de ancho y 
otra do jjrofundidad, comenzando desde la base del tron- 
co hasta la altura á que jjueda alcanzar la mano del ope- 
rador; con anticipación se practica en la tierra y al pió 
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del árbol, iina oquedad que corresponda exactamente á 
la extremidad iníerior de la primera incisión. Cuando el 
tronco no tiene una forma cilindrica, las incisiones se 
trazan do distinto modo, procurando siempre que el lí- 
quido escurra hacia el lugar que do antomauo so ha fija- 
do. Una vez recogido todo el jugo que puedo dar de sí el 
árbol, so pasa i 3 or medio do jicaras do la cavidad donde 
está depositado, á corambres ó botas do cuero que tam- 
bién 80 hacen do lienzo barnizado con el mismo bule, y 
con el que so adhieren sus bordes sin necesidad de cos- 
tura. 

En la Huasteca generalmente so hace una incisión ver- 
tical, y á sus lados otras oblicuas más pequeñas, como las 
barbas do una pluma respecto do su tallo, ó bien incisio- 
nes cortas, unas arriba de otras, formando ángulos con el 
vértice, ya á la derecha, ya á la izquierda. El Sr. Eomc- 
ro dice que en el Soconusco, Estado do Chiapas, so comien- 
za por derribar el árbol, y una vez por tierra, se lo hacen 
varias incisiones, recogiendo el jugo en hojas puestas por 
debajo: como es íácil do comprender, esto iJrocedimiento 
debo ser del todo proscrito. El mismo señor hace obser- 
var juiciosamente, que una sola incisión do una extensión 
regula!’, seria quizá suficiente para que por ella salga to- 
do el jugo, en virtud de la pesantez, sin perjudicar sensi- 
blemente al árbol, como sucede cuando so practica mayor 
niimcro. Sea cual fuero el procedimiento que se adopte, 
se debe interesar sólo la corteza, y evitar su completa so- 
lución do contiuuidad, pues do otra manera quedaría ex- 
jmesto á perecer el vegetal. Las heridas, en fin, que se 
han causado por las incisionc.s, serán curadas convenien- 
temente para apresurar su cicatrización. 

El método de extracción del hule verdaderamente pri- 


332 


mitivo, que refiero el Sr. Cervantes, es muy posible que 
en la actualidad esté ya modificado ; pues desdo luego 
ocurre la idea de que es mejor recibir el jugo directamen- 
te en una vasija .á propósito, colocando en la parte más 
baja do la incisión un pedazo do hoja do lata acanalado, 
por ejemplo, para dirigir la corriente del líquido. Siguien- 
do este método, el prodiieto so desiierdiciaria muy poco, 
no contendría casi ninguna materia extraña, y do consi- 
guiente tendría mayor estimación en el Tuorcado. Esta 
idea que aquí indico, no es nueva; cu lo sustancial es el 
procedimiento que so sigue en el Erasil por los indígenas, 
y que continuaron usando los portugueses do Para. Que- 
da ahoi’a por averiguar cada cuándo deben hacerse las 
incisiones, y en qué época del ano. Siendo muchas las 
opiniones que so tienen acerca do esto, dii’é con el Sr. 
Einck de una manera general: “que si so practican sobro 
el mismo árbol y en el mismo año varias incisiones, so 
agotaría y acabai’ia por morir; miéntras que economi- 
zándolas, so lo cxi^lotaria por una larga serie do años.” 
Se creo también que la época do las lluvias es la más 
á propósito para extraer el jugo: no cabo duda que en 
ella escurre con mayor facilidad y abundancia, pero debe 
preferirse el tiempo de secas de llarzo á Mayo, i^or con- 
tener entóneos mayor cantidad de princiiños sólidos. 
No podré señalar de una manera precisa la cantidad do 
jugo que rinde anualmente cada árbol, pues so compren- 
de que debe ser muy variable según su edad y el terreno 
en que vive. Un árbol bien desarrollado y en buenas con- 
diciones, se creo que no da ménos de seis libras de jugo 
al año, del que se obtiene, según el Sr. Cervantes, un 35 
por ciento, por más de un tercio do su peso, de caoutcJioiic 
puro: mas este cálculo habiendo sido hecho en el labora- 
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torio, en nna explotación industrial, dicha proporción de- 
•• Lo bajar, por lo mónos, á un ciiarto ó sea un 25 por cien- 
to do producto. La planta joven es muy delicada, y para 
que pueda rcsi.stir á una sangría anual, es preciso que ten- 
ga por lo menos doce años do edad: si estuviere en buen 
terreno, y .si se lo sangra más do tardo en tarde, esta ci- 
fra podria quizá reducirse ¡l seis. 

Una vez acopiado el jugo, so le puedo remitir á los lu- 
gares de consumo en su estado líquido, tal como salo del 
árbol, teniendo cuidado do taimr herméticamente las vasi- 
jas, tan luego como so hayan llenado. El Sr. Leo jSTorris, 
do Kuova York, aconseja que so filtre primero el jugo y 
so lo mezclo cu seguida una decimoctava parte de amo- 
niaco concentrado: esto álcali imiñdo la acción del oxíge- 
no del aire, y no sólo no altera el producto, sino quo lo 
conserva en mejor estado; además, por una evaporación 
á SO ó 100° Fahrcuhcit, íücilmcnto se le desembaraza de 
esto agí ogado. Pci’o ciertamente es más ventaioso pre- 
jiaiai inmediatamente el hule bajo su forma sólida; para 
lo cual, una vez coagulado el jugo por su simple exjiosi- 
cion al aire, so lo someto á la acción del humo jior varios 
dias, para quo do glutinoso so vuelva compacto y poderlo 
así manejar: esta operación so puede iiracticar do la mis- 
ma manera quo en el Brasil, oxteniondo sobre un molde 
de barro do figura variable, una capa do liquido sobro 
otra una voz soca, hasta darle un espesor conveniente; so 
rompo en seguida el molde, y so hacen salir los frag- 
mentos por la abertura quo se forma, dejando sin cubrir 
nna parto de aquel. Mas esta manera do obtener el hule 
sólido, entiendo qnc se ha abandonado, y con razón, casi 
por completo: el humo que sirve para endurecerlo, perju- 
dica notablemente esta materia, haciendo más difícil en 
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las artes su elaboración. El procedimiento que más co- 
munmente se sigue ahora, es cuajar la leche con el jugo 
do un bejuco: en Tohuantepcc es el que los zai^otccos lla- 
man joemole, j que crece en los mismos lugares que el 
hule; se consigue así un producto cntei’amcnto blanco: 
esto mismo se puede hacer también con alumbre, y en 
general con toda sustancia acida. Una vez formada la 
crema, se somete á la prensa para privarla del suero, y so 
asolea después: esto pi'ocedimiento so hace -hasta ahora 
de una manera imperfecta, pues el hule al principio que- 
da seco, pero más tarde arroja una agua negra que tiñe 
de este color, y cuya composición es desconocida, siendo 
Ja merma de 10 á 15 por ciento. 

Un método expedito para obtener el hule, consisto en 
derramar el jugo sobre cajones de un centímetro do fon- 
do y exponerlo al sol: la tela qxic so forma tiene medio 
centímetro de espesor, y fácilmente so dcsimondc. 

Con objeto do conseguir un artículo casi tan superior 
como el del Brasil, so opera de esto modo: so dispone un 
recipiente de suficiente capacidad, un barril por ejemplo, 
provisto en el fondo de una llave horizontal; se le coloca 
verticalmente sobre un sustentáculo, se llena hasta la mi- 
tad de agua, en la que se ha disuelto cloruro de sodio (cinco 
libras en el caso citado), ó bien siibcarbonato do sosa; el res- 
to se completa con el jugo, se agita fuertemente para mez- 
clarlo con el agua, se tapa el recipiente y se deja en reposo 
por 24 horas. So abre después la llave y so deja escurrir 
miéntras sale negro el líquido, y se cierra inmediatamen- 
te que el hule se presenta y que fiicilmento so reconoce 
por su color blanco: so repite la lavadura dos ó tres veces, 
y se concluyo por secarlo como en el. caso anterior, ó más 
bien sometiéndolo á la prensa, para conseguir mejor esto 
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icsultado. Cualquioi'a quo sea la manera de 2>roceder, es 
importante privar al luilo do su parle líquida, pues ésta 
al descomponerse lo altera 3- demerita por consiguiente, 
haciéndolo bajar do precio. 

Vuelvo á rejjotir, por ser de imjiortaucia, que el Sr. lío- 
moro hace valer con 111113' hueiias razones, lo ventajoso 
que es el emprender el cultivo dcl hule. Hasta ahora, con 
exceiicion do algunos cortos plantíos en el Estado do Ye- 
racruz y Ghiapas, esto iiroducto se obtiene do árboles sil- 
vestios. j\Tas os fácil comprender lo mucho quo mejoraría, 
si se cultivase esta planta. 

Poi no salir do los límites quo me he fijado al escribir 
esto artículo, poro más particjjilarmentc jior no existir da- 
tos prácticos suficientes, para exponer la mejor manera 
do llevar á cabo un plantío do esta clase, omito entrar en 
pormenores relativos á dicho asunto. Diré, sin embargo, 
con el Sr. Eoinero, quo so propaga mu}- bien por granos 
y por estacas quo prenden con facilidad: so puede inten- 
tar también con éxito, el trasplante de árboles jóvenes de 
la selva, y que no resienten sensiblemente esta operación. 
El terreno en quo so siembre, además de estar bien ex- 
puesto al sol, debe ser bastante húmedo 3- de corta altura 
sobro el nivel del mar, como lo indica el límite natural cu 
que croco la Casidloa; la distancia más conveniente para 
colocar una planta do otra, os de 5 metros, 3' nunca mé- 
no.s do 2.1, jJnes se estorbarían al desarrollar.so, no requi- 
riendo, en fin, el plantío, beneficio alguno especial, sino 
sólo desembarazarlo do vez en cuando de toda vegetación 
extraña. 

Para dar una idea de la riqueza que tiene México en 
hulo^ copiaré lo que refiero la Comisión Americana en su 
Informe acerca de la Exjiloracion del Istmo de Tehuau- 
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tepec, Oet. 1854: “ Tomando, dice, la mitad dcl iiúm oro 
de árboles encontrados en nna área de nn cuarto de mi- 
lla cuadrada, sobro el rio Uspanapa, como baso do un 
cálculo, y admitiendo que no crezca el Hule en las llanu- 
ras del Pacífico, no se cncontrarian menos do 2.000,000 
de árboles en los límites del Istmo, algunos do los cuales 
pueden dar do cuatro a cinco libras do bulo por auo. Su- 
poniendo que sólo la mitad do esto prodigioso número do 
plantas sean productoras, y que cada una sólo produzca 
una libra por año, el total serla 1.000,000, que al ínfimo 
precio de 40 centavos libra valdrían 400,000 pesos.” Este 
cjemj)lo, tomado do una sola localidad, se puede aplicar á 
otras muchas que aun no b:^ sido explotadas. 

Tocando ahora otra cuestión, diré que, en mi concepto, 
es de utilidad práctica saber cuál especie de las que se 
conocen produce hule de mejor calidad; no seria extra- 
ño que el de Para sea superior al nuestro, no tanto por 
su elaboración, sino X)or el árbol de donde so extrae, que 
como he dicho es la Syphonia elástica. Los primeros en- 
sayos que se intentasen para averiguarlo serian costosos, 
j)ero quizá las ventajas obtenidas más tardo, componsa- 
rian ampliamente los gastos erogados. El mismo hule 
mexicano varía de clase, según el lugar de la producción; 
el de la Huasteca, por ejemplo, lo reputan algunos supe- 
rior al de la costa do Veracruz: el modo do prepararlo, y 
lo más ó menos agotados que estén los árboles, no cabe 
duda que tiene gran infiuencia; mas en la primera loca- 
calidad se dice que varía, según proviene de árboles 'ma- 
chos ó hembras, lo que indica especies diversas, pues la 
Castilloa no es planta dioica sino monóica. 

Es una prueba de esta opinión, aunque ignoro si real- 
mente sea cierto, lo que asienta un autor respetable. Plan- 
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cbon, do quo el hule do México proviene, no sólo do la, 
Castilloa, sino también del Artocarpus integrifolia, planta 
óo la misma familia, originaria de las Indias Orientales e 
islas del Océano Pacífico, introducida para su cultivo en 
la Isla do Cuba. 

Los antiguos mexicanos conocian bien el bulo; y, como 
dijo al principio, llamaban al árbol Olqualmitl, y al pro- 
ducto Olli ú Ollin, cuyo significado me es desconocido; lo 
empicaban especialmente en la medicina y como combus- 
tible: en el primor caso usaban del jugo solo ó asociado 
al cocimiento de las hojas ó de la corteza, que adminis- 
traban interior y oxtoriormonto en las enfermedades en 
quo so emplean boy los astringentes y los amargos. En 
la terapéutica moderna se recomienda por algunos prác- 
ticos el caoutchouc puro disuelto en la esencia de tremen- 
tina, bajo forma do píldoras, en cierto período do la tisis 
pulmonar; mas en la cirugía, como se sabe, sus usos son 
más extensos y variados. 

En la industria os donde las aplicaciones del bule ó go- 
ma elástica (nombre impuesto en Francia y que aun se 
eonsorva entre nosotros) son verdaderamente numerosas 
é importantes. Al principio fueron muy limitadas, pues 
esto euorpo so endurece mucho á 0° y se reblandece ex- 
cesivamente de + 30 á 40°, perdiendo en ambos casos su 
propiedad elástica y su extensibilidad, no pudiéndose em- 
plear, por consiguiente, en las localidades que disfrutan 
una muy alta ó muy baja temperatura. Pero desde que 
Goodyear, do Mueva York, descubrió en 1839 quo por su 
combinación en ciertas proporciones con el azufro, ó vul- 
canismo como so ha llamado á esta operación, conserva 
dichas propiedades, sus aplicaciones en las artes han au- 
mentado y aumentan cada dia más, como lo demuestran 
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los numerosos artefactos que nos vienen do Europa y de 
los Estados Unidos; y llegará la vez, como dice el Sr. Eo- 
mero, que esta importante materia prima sustituya en 
gran parte al fierro. Do sólo la Provincia do Pai’a en el 
Brasil, la exportación ha sido en iin ano (1SG9) do 363,487 
arrobas de 32 libras para el consumo do la segunda do es- 
tas naciones principalmente, do Inglaterra y Francia, ade- 
más do otras cantidades cuj'o do.stino se ignora. 

A muy poco está reducida en México la industria ma- 
nuíácturera del bule, á pesar de tener á la mano esto pro- 
ducto que hasta el dia vemos con desprecio. Es tan poco 
estimado su valor en el país, que en el mismo Tehuante- 
pec sólo se recoge para fabricar suelas con que los indí- 
genas se protegen los pies, fuera de otros usos en la me- 
dicina, verdaderamente insignificantes. En otros lugares, 
como en Orizaba, desde la época dol Sr. Corvantes, so em- 
plea sólo para barnizar lienzos, con objeto do hacerlos 
impermeables, poro de una manera imperfecta. Este se- 
ñor, con la mira de extender en México el campo do las 
aplicaciones del hule, hizo algunas tentativas, con media- 
no éxito, para preparar sondas y candelillas que son de 
tanto uso en cirugía; mas ninguno, que yo sepa, ha segui- 
do su ejemplo. 

Hace un corto numero de anos que el Sr. D. Ildefonso 
Bros, persona muy laboriosa y entendida en trabajos me- 
cánicos, estableció en esta capital una pequeña fábrica de 
artículos de hule, empleándolo en su forma líquida, y lo- 
gró hacer excelentes manufacturas, como telas impermea- 
bles, resortes para calzado, etc., que rivalizaban con las ex- 
tranjeras, consiguiendo también por un método especial, 
obtener aquel producto en un perfecto estado de pureza; 
mas por desgracia esta industria duró muy poco. 
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r Aun líi cxpoi-tucion do nuestro luilo se hace cu corta 

escala, al grado de no tener un precio corriente señalado 
en el mercado do los Estados Unidos; siendo de lamentar 
que aquella, cu voz do ascender, disminuya cada dia más, 
á causa do la destrucción de los árboles por su mal diri- 
gida explotación y la incuria do no reemplazarlos con 
otros. 

llago, en fin, como el Sr. Romero, patente mi deseo de 
que la Empresa lucrativa dcl cultivo del Hule y el esta- 
blecimiento en México do una nueva industria, sean 11c- 
vatlas á cabo por especuladores ontcjididos, que benefi- 
ciándose á sí mismos, contribuirian á hacer feliz á nues- 
tra patria, dando en que ocupai'soá millares de brazos, y 
I llevando la abundancia al par que la civilización, á esos 

J lejanos distritos huleros, cuyos desgraciados habitantes 

cubren con dificultad sus más precisas necesidades. 

I Manuel M. Tillada. 
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